Kullanim ve montaj kilavuzu
Buharli firin

Cihazin yerlestirilmesinden, kurulumundan ve ilk kez ¢alistirlmasindan
once kullanim kilavuzunu mutlaka okuyunuz. Bu bilgiler sayesinde ken-
dinizi korumus olur ve olusabilecek zararlarin 6nline gegersiniz.
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Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Bu buharli firin 6ngorilen guvenlik sartlarina uygundur. Bununla bir-
likte uygunsuz bir kullanim bedensel yaralanmalara ve maddi zarar-
lara sebep olabilir.

Buharli firini galistirmadan 6nce kullanim ve montaj kilavuzunu dik-
katli bir sekilde okuyunuz. Bu kilavuz montaj, gtivenlik, kullanim ve
bakima yonelik 6nemli bilgiler icermektedir. Bu sekilde kendinizi ko-
rumus olur ve buharli firrnda olusabilecek zararlarin dnline gegersi-
niz.

IEC 60335-1 standardi uyarinca Miele, buharli firinin kurulumunu
actklayan bolimin ve glvenlik talimatlari ve uyarilarinin mutlaka
okunmasi ve bunlara uyulmasi gerektigine dikkat ¢ceker.

Miele bu talimatlara uyulmamasindan kaynaklanan zararlardan so-
rumlu tutulamaz.

Kullanim ve montaj kilavuzunu saklayiniz ve cihazin sizden sonraki
sahibine veriniz.

Amacina uygun kullanim

P> Bu buharli firin evde ve ev benzeri ortamlarda kullanilmak tGzere ta-
sarlanmistir.

P> Bu buharli firin dis mekanlarda kullanilmak tizere tasarlanmamustir.

P> Buharli firini sadece evsel ortamlarda buharli pisirme, hamur isi pi-
sirme, kizartma, 1zgara, donmus gidalari ¢gdzme ve konserve yapma is-
lemleri i¢in kullaniniz.

Baska amaclara yonelik kullanimina izin verilmez.

P Fiziksel, algisal veya ruhsal kapasiteleri ya da deneyimsizlik veya
bilgisizlikleri dolayisiyla buharli firini gtivenli bir sekilde kullanabilecek
durumda olmayan kisilerin, buharli firini kullanirken gézetim altinda ol-
malari gerekir.

Bu kisiler buharli firini, sadece glivenli bir sekilde kullanabilmeleri igin
gerekli bilgiler kendilerine verildikten sonra gozetimsiz olarak kullana-
bilirler. Hatal bir kullanimin olasi tehlikelerini tanimalari ve anlayabil-
meleri gerekir.

P Ozel gereklilikler (6r.: sicaklik, nem, kimyasal dayaniklilik, aginma
dayaniklihg ve titresim) dolayisiyla firinin icine 6zel bir isik kaynag) ta-
kilmistir. Bu 6zel 1sik kaynagl sadece ongorilen uygulama igin kullanil-
malidir. Mekan aydinlatmasina uygun degildir.

P> Bu buharli firin, G enerji verimliligi sinifindan 1 1sik kaynagi icermek-
tedir.
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Evdeki ¢cocuklar

P Cocuklarin buharli firini sizin kontroliiniiz olmadan ¢alistiramamasi
icin ¢alistirma kilidini kullaniniz.

P 8 yasindan kicuk ¢cocuklar, stirekli olarak gozetim altinda olmadik-
lari middetge buharli firindan uzak tutulmalidir.

P> 8 yas ve Uzeri ¢ocuklar, sadece glivenli bir sekilde kullanabilmeleri
icin gerekli bilgiler kendilerine verildikten sonra buharli firini gozetim-
siz olarak kullanabilirler. Cocuklarin hatal bir kullanimin olasi tehlikele-
rini taniyabilmeleri ve anlayabilmeleri gerekir.

P Cocuklarin gozetimsiz olarak buharli firmin bakimi ve temizligini
gerceklestirmelerine izin verilmemelidir.

P> Buharli firnin yakinlarindaki ¢ocuklara géz kulak olunuz. Cocuklarin
buharli firin ile oynamasina asla izin vermeyiniz.

P Ambalaj malzemeleri sonucu bogulma tehlikesi. Cocuklar oynarken
ambalaj malzemelerinin (6r. folyo) icinde kalabilir veya ambalaj malze-
mesini baslarina gegirebilir ve bunun sonucunda bogulabilirler.
Ambalaj malzemelerini gocuklardan uzak tutunuz.

P> Sicak yuzeyler ve buhar sonucu yaralanma tehlikesi. Cocuk cildi
yuksek sicakliklara karsi yetiskin cildine nazaran daha hassastir. Bu-
harli firmin kapak cami, kumanda paneli ve firin havasinin disar ¢iktig
ctkis delikleri isinir. Cocuklarin calisirken buharl firina dokunmasini
onleyiniz.

Buharli firin soguyana ve yaralanma tehlikesi ortadan kalkana dek co-
cuklari firinin yanina yaklastirmayiniz.

P Acik kapak sonucu yaralanma tehlikesi.

Kapagin tasima kapasitesi en fazla 15 kilogramdir. Cocuklar agik ka-
pakta kendilerini yaralayabilirler.

Cocuklarin agik firn kapaginin tsttinde durmalarina, kapaga oturmala-
rina veya asilmalarina izin vermeyiniz.

Teknik glivenlik

P Hatali montaj ve bakim calismalari veya onarimlar sonucu kullanici-
ya yonelik ciddi tehlikeler olusabilir. Montaj ve bakim isleri ve tamirler
sadece uzman ve yetkili personel tarafindan yapilmalidir.

P> Buharli firndaki hasarlar giivenliginizi tehlikeye sokabilir. Buharli firi-
nin gozle gorullr bir hasar olup olmadigini kontrol ediniz. Hasarli bir
buharli firini asla ¢alistirmayiniz.
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P Bagimsiz veya sebeke senkronizasyonu olmayan bir enerji besleme
sisteminde (6rnegin mikro sebekeler, yedekleme sistemleri) kesintili
veya kesintisiz isletim mimkindur. Bu tirden bir isletim icin enerji
besleme sisteminin, EN 50160 standardindaki tim sebeke baglanti
noktalarinda gerilim karakteristiklerinin icinde kalan sinirlari ve benzeri
gereklilikleri kapsamaldir.

Ev tesisatinda ve bu Miele Urlinlinde 6ngorilen koruyucu tedbirler,
fonksiyon ve g¢alisma sekli bakimindan mikro sebeke isletiminde veya
sebeke senkronizasyonu olmayan isletimde de saglanmali veya tesi-
satta esdeger tedbirler uygulanmalidir.

P Buharli firnin elektrik giivenligi sadece usulline uygun olarak tesis
edilmis bir koruyucu iletken sistemine baglanmasi halinde saglanir. Bu
temel glivenlik sartinin saglanmasi zorunludur. Stphe halinde elektrik
tesisatini uzman bir elektrikgiye kontrol ettiriniz.

P> Buharli firmin tip etiketi Gzerinde belirtilen baglanti verileri (frekans
ve gerilim) elektrik sebekesi verileri ile mutlaka uyusmalidir, aksi tak-
dirde buharli firin zarar gorebilir. Bu verileri elektrik baglantisi 6ncesin-
de karsilastiriniz. Stiphe halinde bir elektrik teknisyenine danisiniz.

P> Coklu prizler ve uzatma kablolar gerekli gtivenligi saglamaz (yangin
tehlikesi). Buharli firini elektrik sebekesine bunlar araciligiyla baglama-
yiniz.

P Guvenli bir sekilde ¢alisabilmesi icin buharli firini ancak monte edil-
dikten sonra kullaniniz.

P Bu buharli firin, hareketli bir kurulum yerinde (6rnegin gemiler gibi)
calistirlmamaldir.

P> Elektrik garpmasi nedeniyle yaralanma tehlikesi. Elektrik ileten bag-
lantilara dokunulmasi veya elektrikli ve mekanik pargalarin degistiril-
mesi glvenliginizi tehlikeye sokar ve buharli firnin bozulmasina sebep
olabilir.

Buharli firinin gévdesini kesinlikle agmayiniz.

P> Buharli firinin tamiri Miele yetkili servisi tarafindan yapilmadiginda
buharl firin ile ilgili garanti hakki ortadan kalkar.

P Miele sadece orijinal yedek pargalarin giivenlik sartlarini sagladigini
garanti eder. Arizali bilesenler sadece orijinal yedek parcalar ile degis-
tirilmelidir.

P Gug kablosuz teslim edilen buharli firina Miele tarafindan yetkilen-

dirilmis bir teknisyen tarafindan 6zel bir gli¢ kablosu takilmalidir (bkz.

“Kurulum” — “Elektrik baglantisi” balimu).
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P Glg kablosu hasar gordiyse, Miele tarafindan yetkilendirilmis bir
teknisyen tarafindan 6zel bir gic kablosuyla degistirilmelidir (bkz. “Ku-
rulum - Elektrik baglantisi”).

P> Kurulum ve bakim galismalari ile onarimlar sirasinda, 6rnegin bu-
harli firn aydinlatmasi bozuksa, buharli firin elektrik sebekesinden ta-
mamen ayriimalidir (bkz. “Ne yapmali, eger ...” bolimii). Bunun icin:

- elektrik sigortalarini kapatiniz veya

- telli elektrik sigortasini yuvasindan tamamen ¢ikartiniz veya

- (varsa) fisi prizden cekiniz. Fisi cekerken giic kablosundan degil fis-
ten tutunuz.

P> Sorunsuz isletim i¢in buharli firin yeterli bir soguk hava beslemesi-
ne ihtiyac duyar. Soguk hava beslemesinin (6rnegin dolaba monte
edilmis 1sil koruma ¢italari sonucu) olumsuz etkilenmemesine dikkat
ediniz. Ayrica gerekli soguk hava bagka is1 kaynaklar (6rnegin kati ya-
kith ocaklar) tarafindan isitiimamalidir.

» Buharli firin bir dolap paneli (6rnegin bir kapak) arkasina monte edil-

diyse, bu paneli buharli firini kullanirken asla kapatmayiniz. Kapali dolap
kapagl arkasinda isi ve nem birikir. Bunun sonucunda buharli firin, etra-

findaki dolaplar ve zemin zarar gorebilir. Dolap kapagini ancak buharli fi-
rin tamamen soguduktan sonra kapatiniz.

Dogru kullanim

P> Sicak yuzeyler ve buhar sonucu yaralanma tehlikesi. Buharli firin
calisirken ¢ok isinir. Buharlara, rezistanslara, firinin ic panellerine, ak-
sesuarlara ve yemege degmeniz halinde yanabilirsiniz.

Yemegi firina verirken veya firindan alirken ve sicak firin icinde galisir-
ken firin eldiveni takiniz.

P> Sicak yemek sonucu yanik tehlikesi.

Yemek, firina verilirken veya firindan alinirken pisirme kabindan disari
dokilebilir. Yemek sonucu yanabilirsiniz.

Yemegi firina verirken veya firindan alirken, sicak yemegin dokilme-
mesine dikkat ediniz.

P> Finnin icindeki yemeklerden duman ¢ikmasi durumunda, olusabile-
cek olasi alevleri sondirmek igin buharh firinin kapagini kapali tutunuz.
Buharli firinin gliclint kapatarak ve gli¢c kablosunu ¢ekerek islemi iptal
ediniz. Cihaz kapagini, ancak duman ¢ekildikten sonra aginiz.

P> Gucu agik buharli firinin yakinlarindaki esyalar yuksek sicakliklar so-
nucu yanmaya baslayabilir. Buharli firini asla mekan isitmasi igin kul-
lanmayiniz.



Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

P> Yaglar asiriisitildiklarinda tutusabilir. Buharli firini sivi veya kati yag
kullanirken asla gozetimsiz birakmayiniz. Alev alan yaglari asla suyla
sondldrmeye ¢alismayiniz. Buharl firinin glictint kapatiniz ve alevleri
finn kapagini kapali tutarak sondurtintz.

P> Izgara yapilirken ¢ok uzun pisirme sireleri yemegin kurumasina ve
kendi kendine tutusmasina sebep olabilir. Izgara programlarinda 6ne-
rilen pisirme sirelerine uyunuz.

P Bazi gidalar ¢ok hizli kururlar ve yiksek 1zgara sicakliklarinda tutusabi-

lirler.

lzgara programlarini asla ekmek pisirmek, gigek veya baharatli ot vb. ku-

rutmak icin kullanmayiniz. Bunun yerine Turbo + veya Ust/Alt Isitma
programlarini kullaniniz.

P> Bazi yemeklerin pisirilmesinde ¢ogu kez alkolli igkiler kullanilir. Yik-
sek i1sida alkol buharlasir. Bu buhar sicak rezistansta tutusabilir.

P Yemeklerin sicak tutulmasi icin kalan isidan yararlanilmasi halinde
yuksek nem orani ve yogusma suyu sonucu buharli firin iginde koroz-
yon meydana gelebilir. Kumanda paneli, tezgah ve dolap da zarar go-
rebilir. Buharli firinin gliciint kapatmayiniz ve segilen programda en
dusuk sicakliga ayarlayiniz. Bu durumda sogutma fani otomatik olarak
¢alismaya devam eder.

P> Buharli firin iginde sicak tutulan veya muhafaza edilen yiyecekler
kuruyabilir ve ¢ikan nem buharli firnda korozyona sebep olabilir. Bu
sebeple yemeklerin Gzerini kapatiniz.

P Finn tabaninin emayesi isi birikmesi sonucu catlayip parcalanabilir.
Firin tabaninin Gstiinid asla aliminyum folyo veya firin koruyucu folyo

ile 6rtmeyiniz.

Firin tabanini hazirlananlari koyma veya kap isitma igin kullanmak is-

terseniz, sadece Turbo + [(&] veya Eco Turbo(&#) programlarini Boos-
ter fonksiyonu olmadan kullaniniz.

P Firin tabani nesnelerin ileri geri ¢cekilmesi sonucunda zarar goérebilir.
Firin tabanina tencere, tava veya kap yerlestirdiginizde, bu esyalari ta-
ban Uzerinde ileri geri gekmeyiniz.

P> Su buhari sonucu yaralanma tehlikesi. Soguk bir sivi sicak bir ylze-
ye dokuldigiinde, ciddi yaniklara sebep olabilecek buhar olusur. Ayri-
ca sicak yuzeyler ani sicaklik degisimi sonucu zarar gorebilir. Sicak yu-
zeyler Uzerine asla dogrudan soguk sivilar dokmeyiniz.
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Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

P> Su buhari sonucu yaralanma tehlikesi. Buharli pisirme isleminde,
nem destekli programlarda ve kalan suyun buharlastirimasi isleminde
ciddi yaniklara sebep olabilecek su buhari olusur. Buharda pisirme is-
lemi gergeklestirilirken veya kalan su buharlastirilirken kapagi kesinlik-
le agmayiniz.

P> Isinin yemegin icinde esit dagilmasi ve yeterince yuksek olmasi
onem tasir. Esit bir sekilde i1sinmasi i¢cin yemegi ¢eviriniz veya karistiri-
niz.

P> Buharli firna uygun olmayan plastik kaplar yiksek sicakliklarda eri-

yip buharli firina zarar verebilir ya da yanmaya baslayabilir.

Sadece firina uygun plastik kap kullaniniz. Kap Ureticisinin verdigi bil-

gileri dikkate aliniz.

Buharda pisirmek icin plastik pisirme kabi kullanmak istediginizde, sa-
dece sicakliga (100 °C'ye kadar) ve buhara dayanikl pisirme kabi kul-
laniniz. Farkli 6zelliklere sahip plastik kaplar eriyebilir, kabarabilir veya

kinlgan hale gelebilir.

P Konserve islemi ve i1sitma sirasinda kapali kaplarda yiiksek basing
olusur, bu basin¢ sonucu kaplar patlayabilir. Kapal kaplarda konserve
yapmayiniz ve kapali kaplari isitmayiniz.

P Acik kapak sonucu yaralanma tehlikesi. Firinin agik kapaginda ken-
dinizi yaralayabilir veya kapaga takilabilirsiniz. Kapagi gereksiz yere
acik birakmayiniz.

P Kapagin tasima kapasitesi en fazla 15 kilogramdir. Acik kapak lze-
rinde durmayiniz veya oturmayiniz ve kapak lGizerine agir nesneler koy-
mayiniz. Kapak ile kapak agzi arasina higbir sey sikismamasina dikkat
ediniz. Aksi takdirde buharli firin zarar gorebilir.

P> Buhar, gerilim ileten parcgalara ulasabilir ve kisa devreye sebep ola-
bilir. Ayrica elektrikli pargalar bozulabilir. Buharl firini, lamba kapagi ta-
kil olmadan kesinlikle ¢alistirmayiniz.

Paslanmaz gelik ylizeyler igin sunlara dikkat edilmelidir:

P Kaplamali paslanmaz celik yizeyler yapistiricilar sonucu zarar goérir
ve kirlere karsi koruyucu etkisini kaybeder. Paslanmaz ¢elik ylizeyler
Uzerine yapiskanli not kagitlari, seffaf yapiskan bant, maskeleme bandi
veya baska yapistiricilar uygulamayiniz.

P Miknatislar giziklere sebep olabilir. Paslanmaz ¢elik yizeyi mikna-
tisli pano olarak kullanmayiniz.

L



Givenlik Talimatlarn ve Uyarilar

Temizlik ve bakim

P> Elektrik garpmasi sonucu yaralanma tehlikesi. Buharli temizlik aleti-
nin buhari, akim tasiyan parcalara sizarak kisa devreye sebep olabilir.
Temizlik igin asla buharli temizlik aleti kullanmayiniz.

P> Kapak panellerinin cami ¢izikler sonucu tahrip olabilir. Kapak panel-
lerini temizlemek icin asindirma 6zelligi olan temizlik Grinleri, sert yu-
zeyli siingerler veya firgalar ve keskin metal kaziyicilar kullanmayiniz.

P> Tel raflarin sékilmesi miumkiindiir (bkz. “Temizlik ve bakim - FlexiC-
lip teleskopik rayli tel raflarin sékiilmesi” bolimi). Tel raflar dogru bir
sekilde geri takiniz.

P Katalitik emaye kapli arka panel temizlik amaciyla sokilebilir (bkz.
“Temizlik ve bakim” — “Arka panelin sokilmesi” bolimu). Arka paneli
dogru bir sekilde geri takiniz ve buharli firini asla arka panel takil ol-
madan calistirmayiniz.

P Nemli sicak alanlarda hasere (6rnegin hamam bdcegi) istilasi olasi-
gl artar. Buharli firini ve ¢evresini daima temiz tutunuz.
Haserelerin sebep oldugu zararlar garanti kapsaminda degildir.

Aksesuarlar

P> Sadece orijinal Miele aksesuarlari kullaniniz. Baska pargalarin monte
edilmesi veya takilmasi halinde garanti, performans ve/veya lrlin sorum-
lulugu talepleri gegersiz olur.

P> Buharli firinizin seri Gretiminin sonlanmasinin ardindan Miele, size
islevlerin stirdirilmesini saglayan yedek pargalar icin en az 10 yil ol-
mak Uzere 15 yila varan tedarik garantisi sunmaktadir.

» HUB 5000/HUB 5001 Miele Gourmet kizartma kaplari (varsa) 1.
seviyeye konulmamalidir. Aksi takdirde firin tabani zarar gorir. Kizart-
ma kabu ile firin tabani arasindaki diisiik mesafe dolayisiyla isi birikebi-
lir ve emaye catlayabilir veya parcalanabilir. Miele kizartma kaplarini 1.
seviyenin ust teline de koymayiniz, ¢linkii burada ¢ekme korumasi
yoktur. Genel olarak 2. seviyeyi kullaniniz.
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Cevre Korumaya Katkiniz

Nakliye Ambalajinin Elden Cika-
rilmasi

Ambalaj cihazi nakliye hasarlarina karsi
korur. Ambalaj malzemeleri tasfiyeye yo-
nelik olarak ¢evre dostu malzemelerden
secilmistir ve bu sebeple geri donusti-
rilmesi mimkdnddir.

Ambalajin malzeme déngusiine geri ka-
zandirilmasi hammadde tasarrufu saglar
ve atik olusumunu azaltir. Bayiniz amba-
laji geri alabilir.

Eski Cihazin Elden Cikarilmasi

Elektrikli ve elektronik cihazlar birgok de-
gerli materyal icerir. Bu tur cihazlar ayni
zamanda isleyisleri ve glivenlikleri i¢in
gerekli belli maddeler, karisimlar ve bile-
senler de icerir. Bunlar evsel atiklar icin-
de ve uygunsuz islem gormeleri halinde
insan sagligina ve ¢evreye zarar verebi-
lirler. Eski cihazinizi bu sebeple hi¢cbir
suretle evsel atiklarla birlikte atmayiniz.

i

Bunun yerine varsa belediyeler, bayiler
veya Miele'de bulunan elektrikli ve
elektronik cihazlarin teslimi ve degerlen-
dirilmesine yonelik resmi toplama ve ge-
ri alma merkezlerinden yararlaniniz. El-
den cikarilacak eski cihaz Gizerindeki ola-
sl kisisel verilerin silinmesinden yasalar
uyarinca siz sorumlusunuz. Litfen eski
cihazin evden ¢ikarilincaya kadar ¢ocuk-
larin erisemeyecegi glvenli bir yerde
muhafaza edilmesini saglayiniz.

13



Genel goriinim

Buharli firin

@\ E O @ 8 &5 0 @6 @ B 3

!

T

(® Kumanda paneli

(2 Kapak kilidi

(® Ust i1sitma/Izgara rezistansi

@ Buhar giris deligi

(® Buhar sistemi igin doldurma borusu

(® Fan cekis delikleri ve arkasindaki halka rezistans
@ Kapaktaki damlama olugu

Katalitik emaye kapli arka panel

(® 5 seviyeli tel raf

Firin tabani ve altindaki alt 1sitma rezistansi
@) Tip etiketinin bulundugu 6n gergeve

12 Kapak
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Kumanda elemanlari
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—

O e P T =)

AVARRTITTIRT R LT RTTRTTTTRTINVAN

OK

\
é@@@@@

® Gémme Acma/Kapama O tusu
Buharli firinin gliciinin agilmasini ve
kapatiimasini saglar

(@ Optik arayiiz
(Sadece Miele yetkili servisi icindir)

® [ sensorlii tusu
Buharli firini mobil cihaziniz ile ku-
manda edebilmenizi saglar

@ & sensorlii tusu
Mem ilaveli pisirme programinda
buhar piskirtme isleminin uygulan-
masini saglar

(® Ekran
Gilncel saat gostergesi ve kullanim
bilgilerinin gortintilenmesi

(® Sensorlii <O tusu
Adim adim geri gitmek ve bir pisirme

islemi sirasinda men 6gelerinin de-
gistirilmesi i¢in

@

® ®w® o

@ A ve V ok tuslarina sahip gezinti bol-
mesi
Secim listelerinde gezinmek ve de-
gerleri degistirmek i¢indir

Sensorli OK tusu

Fonksiyonlarin gérintlilenmesi ve
ayarlarin kaydedilmesi icindir

(® Sensorli @ tusu
Kisa sure sayaci, pisirme suresi veya
pisirme islemi i¢cin baslangi¢ ya da bi-
tis saati ayari icindir

Sensorlu -O: tusu
Firin aydinlatmasini agmak ve kapat-
mak icin

@) Sensérlii tuslar

Program, otomatik program ve ayar
segimi icindir
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Kumanda elemanlari

Ac¢ma/Kapama tusu
Agma/Kapama OO tusu yiizeye gémiili-
dir ve parmak temasiyla ¢alisir.

Bu tusla buharli firinin glictini acip ka-
patirsiniz.

Ekran

Ekranda giincel saat veya programlara,
sicakliklara, pisirme strelerine, otomatik
programlara ve ayarlara dair ¢esitli bilgi-
ler gosterilir.

Buharli firnin giicti Agma/Kapama O tu-
su ile agildiktan sonra Program secin tali-
matiyla birlikte ana meni gortntulenir.
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Sensorli tuslar

Sensorli tuslar parmak temasiyla calisir.
Her bir dokunus bir tus sesi ile onaylanir.
Bu tus sesini Diger | Ayarlar | Ses se-

viyesi | Tus sesi izerinden kapatabilirsiniz.

Sensorlu tuslarin buharli firnnin glict
kapaliyken de g¢alismasini istiyorsaniz

Ekran | QuickTouch | Acik ayarini seginiz.

Ekranin yukarnisindaki sensorlii tuslar

Programlara ve diger fonksiyonlara iligkin
bilgileri “Ana ve alt mentiler”, “Ayarlar”,
“Otomatik programlar” ve “Diger uygula-

malar” bélimlerinde bulabilirsiniz.



Kumanda elemanlari

Ekranin altindaki sensorlii tuslar

Sensorlii tus

Fonksiyon

D’)

Buharli firini mobil cihazinizla kumanda etmek isterseniz, Mie-
le@home sistemine sahip olmaniz, Uzaktan kumanda ayarini etkin-
lestirmeniz ve bu sensorli tusa dokunmaniz gerekir. Ardindan bu
sensorli tus yanar ve MobileStart fonksiyonu artik kullanilabilir.

Bu sensorli tus yandigi middetge, buharli firini mobil cihazinizla
kumanda edebilirsiniz (bkz. “Ayarlar” — “Miele@home” bslimdi).

MNermn ilaveli pisirme programinda manuel buhar puskirtmeyi
sectiyseniz, buhar piskirtme islemlerini bu sensorli tusla uygu-
larsiniz.

Bir buhar puskirtme islemi uygulanabileceginde bu sensorli tus
turuncu renkte yanar.

Gergeklesmekte olan buhar puskirtme islemine paralel olarak ek-
randa & goruntilenir.

Bulundugunuz meniiye bagli olarak bu sensorlii tusla bir Gist me-
niye veya ana menuye geri donersiniz.

Ayni anda bir pisirme islemi devam ediyorsa, pisirme islemini bu
sensorli tus ile iptal edebilirsiniz.

AYZREE 1 1 LIWAN

Gezinti bélmesinde, ok tuslariyla veya arasindaki alan yardimiyla
secim listelerinde yukariya veya asagiya dogru gezinebilirsiniz.
Sec¢mek istediginiz meni 6gesi ekranda goriintilenir.

Degerleri ve ayarlari ok tuslar veya arasindaki alan ile degistirebi-
lirsiniz.
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Kumanda elemanlari

Sensorlii tus

Fonksiyon

OK Onaylayabileceginiz bir deger, bilgi veya ayar gortntilendiginde,
sensorli OK tusu turuncu renkte yanar.

Bu sensorli tusla, kisa stire sayaci gibi fonksiyonlar gortntdler,
deger veya ayar degisikliklerini kaydeder ya da bilgileri onaylarsi-
niz.

@ Herhangi bir pisirme islemi devam etmiyorsa, bu sensorli tus ile
istediginiz anda bir kisa siire sayaci (6r. yumurta haslamak icin)
ayarlayabilirsiniz.

Ayni anda bir pisirme islemi devam ediyorsa, kisa slire sayaci, pi-
sirme slresi ve pisirme islemi icin baslangi¢ ve bitis saati ayarla-
yabilirsiniz.

-Q: Bu sensorli tusu secgerek firin aydinlatmasini agip kapatabilirsiniz.
Firin aydinlatmasi segilen ayara bagli olarak ya 15 saniye sonra ka-
panir ya da surekli olarak agik veya kapali kalir.

Semboller
Ekranda su semboller gorilebilir:
Sembol Anlami

i Bu sembol kullanima iliskin ek bilgileri ve uyarilari belirtir. Bu bilgi
penceresini OK ile onaylarsiniz.

A\ Kisa siire sayaci

v Bu onay isareti, ayarin glincel oldugunu gosterir.

EEEEZ-ZT | Ekran parlakligl veya ses seviyesi gibi bazi ayarlar bir gubuk géster-
ge vasitasiyla gerceklestirilir.

& Calistirma kilidi buharli firinin gliciinlin yanhslikla agilmasini 6nler

(bkz. “Ayarlar” — “Giivenlik” bdlimu).
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Kullanim esaslari

Buharli firini gezinti bélmesindeki A ve
V ok tuslari ve bunlar arasindaki [ITRTI|
alani yardimiyla kumanda edersiniz.
Onaylayabileceginiz bir deger, bilgi veya
ayar goruntilendiginde, OK sensorli tu-
su turuncu renkte yanar.

Menii 6gesi segimi

m istenen menii 6gesi goriilene kadar A
veya V ok tuslarina dokununuz ya da
[IIE Il alaninda parmaginizi saga veya
sola dogru kaydiriniz.

Faydal bilgi: Bir ok tusunu basil tutar-
saniz, se¢im listesi ok tusu birakilana ka-
dar otomatik olarak hareket etmeye de-
vam eder.

m Secimi OK ile onaylayiniz.

Bir secim listesinde ayar degis-
tirme

Guncel ayar bir onay isareti V ile belirti-
lir.

m istenen deger veya ayar goriilene ka-
dar A veya V ok tuslarina dokununuz
ya dallIBlllalaninda parmaginizi sa-
ga veya sola dogru kaydiriniz.

m OK ile onaylayiniz.

Ayar kaydedilir. Bir Gist menUye geri d6-
nersiniz.

Cubuk gostergeyle ayar degis-
tirme

Bazi ayarlar bir cubuk gosterge
EEEEZZ1ile gosterilir. Tium ¢ubuklar
doldugunda, en yiksek deger sec¢ilmis
olur.

Hicbir cubuk dolu degilse, veya tek bir
¢ubuk doluysa en disuk deger secilmis-
tir veya ayar etkisiz kilinmistir (ér. ses
seviyesi).

m istenen ayar goriilene kadar A veya V
ok tuslarina dokununuz ya da [ITETII
alaninda parmaginizi saga veya sola
dogru kaydiriniz.

B Secimi OK ile onaylayiniz.

Ayar kaydedilir. Bir Gst mentiye geri do-
nersiniz.

Program ve fonksiyon se¢imi

Programlarin ve fonksiyonlarin sensorli

tuslarn (6r. Diger (&) ekranin yukarisinda

bulunur (bkz. “Kullanim - Ayarlar” bélii-

mu).

m istediginiz programin veya fonksiyo-
nun sensorli tusuna dokununuz.

Kumanda panelindeki sensorli tus tu-
runcu renkte yanar.

m Programlarda ve fonksiyonlarda: si-
caklik gibi degerleri ayarlayiniz.

m Diger menusiinde: istenen meni
ogesi gorllene kadar segim listelerin-
de gezininiz.

m OKile onaylayiniz.
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Kullanim esaslari

Programin degistirilmesi

Bir pisirme islemi sirasinda baska bir
programa gecebilirsiniz.

O ana kadar segili programin sensorlu
tusu turuncu renkte yanar.

m Yeni programin veya fonksiyonun sen-
sorlid tusuna dokununuz.

Degistirilen program ve bu programa ait
onerilen degerler gorintilenir.

Degistirilen programin sensorli tusu tu-
runcu renkte yanar.

Diger meniisiinde, istenen menii
O0gesi gorllene kadar se¢im listelerinde
gezininiz.

Sayi girisi
Degistirilmesi miimkin sayilarin arka
plani aydinlatihr.

m istenen sayinin arka plani aydinlatilana
kadar A veya V ok tuslarina dokunu-
nuz ya da[l1B 11l alaninda parmaginizi
saga veya sola dogru kaydiriniz.

Faydal bilgi: Bir ok tusunu basil tutar-
saniz, degerler ok tusu birakilana kadar
otomatik olarak ilerlemeye devam eder.

m OK ile onaylayiniz.

Degistirilen sayi kaydedilir. Bir Gst me-
nlye geri donersiniz.
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MobileStart 6zelliginin etkinles-

tirilmesi

m MobileStart 6zelligini etkinlestirmek
icin [J? sensérli tusuna dokununuz.

[ sensorlii tusu yanar. Buharli firini
Miele@mobile uygulamasiyla uzaktan
kumanda edebilirsiniz.

Buharli firinin dogrudan kumandasi, uy-
gulama ile uzaktan kumandaya goére
onceliklidir.

MobileStart, (> sensorli tusu yandig
muddetce kullanilabilir.




Kullanim esaslari

Su ¢cekme

Buharl pisirme ve Nem ilaveli pisir-

me programlarinda pisirme islemi

icin suyun hazirlanmasi talimati gésteri-

lir.

m Bir kaba belirtilen miktarda taze su
doldurunuz.

Distile su, karbonik asitli su veya di-
ger sivi turleri buharli firna zarar vere-
bilir.

Sadece taze, soguk icme suyu

(20 °C altinda) kullaniniz.

m Kapagi aginiz.

m Kumanda panelinin sol alt tarafinda
bulunan doldurma borusunu 6ne dog-
ru ¢cekiniz.

m Doldurma borusunu icinde taze su bu-
lunan kabin igine daldiriniz.

m OKile onaylayiniz.
Su ¢ekme islemi baslar.

Gergekte ¢ekilen taze su miktari 6ngori-
len miktardan daha az olabilir, bu durum-
da kabin iginde bir miktar su kalir.

Su ¢ekme islemini istediginiz anda OK
secimiyle durdurabilir ve tekrar kaldigi
yerden devam ettirebilirsiniz.

m Kabi su cekme isleminin ardindan fi-
rindan aliniz ve kapagi kapatiniz.

Tekrar kisa bir pompalama sesi duyulur.
Doldurma borusunda kalmis olan su ge-
kilir.

Pisirme islemi baslar. Su, yemek piser-
ken buhar seklinde firinin igine verilir.
Buhar giris delikleri firin tavaninin sol ar-
ka kosesinde bulunur.

& Sicak buhar sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buhar kullanilan pisirme islemlerinde,
cihazin kapagi ac¢ildiginda disariya ¢ok
yogun bir sekilde sicak buhar ¢ikabilir.
Buhar, yanmaniza neden olabilir.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buharin
dagilmasini bekleyiniz.
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Donanim

Bu kullanim kilavuzunda tanitilan firin
modellerini arka sayfada bulabilirsiniz.

Tip etiketi

Tip etiketi kapak acildiginda on ¢ergeve-
de gordlir.

Tip etiketinde cihazin modelini, seri nu-

marasini ve baglanti bilgilerini (gerilim/
frekans/maks. bagli yiik) bulabilirsiniz.

Miele'nin size yardimci olabilmesi igin,
sorulariniz ya da sorunlariniz oldugunda
bu bilgileri hazir bulundurunuz.

Teslimat kapsami

- Buharli firin fonksiyonlarinin kullanimi-
na yonelik kullanim kilavuzu ve montaj
kilavuzu

- Otomatik programlar ve programlar
icin yemek tarifleri kitabi

- Buharli firmin mutfak dolabinin igine
tespitine yonelik vidalar

- Buhar sisteminin kirecini ¢é6zmek igin
kire¢c cozlici tabletler ve vantuzlu bir
plastik hortum

- Cesitli aksesuarlar

Cihazla birlikte verilen ve sonra-
dan satin alinabilen aksesuarlar

Donanim modele baglhdir.

Buharli firininiz esas olarak tel raflara,
pisirme kaplarina, standart tepsiye, pi-
sirme ve kizartma 1zgarasina (kisaca:
tel 1zgara) sahiptir.

Modele bagli olarak buharli firininiz ay-
rica burada listelenmis olan aksesuar-
larin bir kismi ile donatilmistir.

Listelenen tiim aksesuarlar ve temizlik
ve bakim Urlnleri Miele buharli firinlarina
ozel tasarlanmistir.

Aksesuarlari Miele Webshop sitesinden,
Miele yetkili servisinden veya Miele ba-
yisinden edinebilirsiniz.
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Siparis verirken buharli firininizin modeli-
ni ve istenen aksesuarin tanimini belirti-
niz.

Tel raflar

Firinin igcinde sag ve sol yanda akgesuar—
larin yerlestirilmesine yonelik f 33 sevi-
yeli tel raflar bulunur.

Raf seviyelerinin tanimlarini 6n ¢ergeve-
de bulabilirsiniz.

Her bir seviye st Uste 2 telden olusur.

Aksesuarlar (6r. tel 1zgara) iki telin arasi-
na suraldr.

Tel raflari sékmeniz mimkindir (bkz.
“Temizlik ve bakim - FlexiClip teleskopik
rayh tel raflarin sékilmesi” balima).

Cekme korumali firin tepsisi, standart
tepsi ve tel 1zgara

Firin tepsisi HBB 71:

=

Standart tepsi HUBB 71:

=

HBBR 71 Tel 1zgara:

Bu aksesuarlari daima bir raf seviyesinin
telleri arasina surliniz.

Tel 1izgarayl daima yerlestirme alani asagi
gelecek sekilde stirlinliz.

Bu aksesuarlarin kisa kenarinin ortasin-
da bir gekme korumasi bulunur. Bu do-
nanim, sadece kismen disari gekmek is-
tediginizde aksesuarlarin tel raflardan di-
sari kaymasini 6nler.



Donanim

Standart tepsi, Ustline 1zgara yerlestiril-
mis olarak kullanildiginda, tepsi raf sevi-
yesinin telleri arasina ve tel 1zgara da
otomatik olarak telin tstiine strilur.

Buharl pisirme programinda sivilari
toplamak i¢in daima standart tepsiyi
1. raf seviyesine yerlestiriniz.

HFC 70-C FlexiClip teleskopik raylar

FlexiClip teleskopik raylar sadece 1., 2.
ve 3. seviyeye takilabilir.

FlexiClip teleskopik ray sistemi firindan
disariya dogru tamamen ¢ekilebilir ve pi-
sen yiyecegin iyi bir sekilde gorilebilme-
sine olanak saglar.

Aksesuarlarin yanlislikla disari kaymama-
stigin:
- Aksesuarin daima teleskopik raylarin

on ve arka ¢ikintilarinin arasinda olma-
sina dikkat ediniz.

- Tel 1zgarayi FlexiClip teleskopik ray sis-
temine daima yerlestirme ylizeyi asa-
giya gelecek sekilde yerlestiriniz.

FlexiClip teleskopik raylarin tasima kapa-

sitesi azami 15 kilogramdir.

Aksesuari lizerine yerlestirmeden 6nce
FlexiClip teleskopik raylari tam olarak
iceri itiniz.

FlexiClip teleskopik ray sistemi herhan-
gi bir raf seviyesinin st teline takildi-

gindan, Ustteki raf seviyesi ile olan me-
safe azalir. Cok diistik bir mesafe duru-
munda pisirme sonucu olumsuz etkile-

nir.
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Donanim

Birden fazla kizartma tepsisi, standart
tepsi ve tel izgarayla ayni anda yemek
pisirebilirsiniz.

3V
2 X
14

m Kizartma tepsisini, standart tepsiyi ve
tel 1zgarayi FlexiClip teleskopik ray sis-
temine sirlndz.

m Baska bir aksesuar takacaginiz zaman
FlexiClip teleskopik ray sisteminin is-
tliinde en az bir seviye bos birakiniz.

Standart tepsiyi lizerinde tel izgara ile
birlikte FlexiClip teleskopik raylar Gstiin-

m Standart tepsiyi Uzerinde tel 1zgara ile
birlikte FlexiClip teleskopik rayin tGzeri-
ne slrlniz. Tel 1zgara sirilirken, oto-
matik olarak FlexiClip teleskopik rayin
Ustlindeki seviyenin telleri arasina ka-
yar.

m Baska bir aksesuar takacaginiz zaman
FlexiClip teleskopik ray sisteminin is-
tiinde en az bir seviye bos birakiniz.
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FlexiClip teleskopik raylarin montaji

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Firin galisirken ¢ok isinir. Rezistansla-
ra, firinin i¢c panellerine ve aksesuarla-
ra degmeniz halinde yanabilirsiniz.
FlexiClip teleskopik raylari monte et-
meden ve sokmeden 6nce rezistans-
larin, firinin iginin ve aksesuarlarin so-
gumasini bekleyiniz.

FlexiClip teleskopik raylarin 1. raf seviye-
sine takilmasi en uygunudur. Bu sekilde
raylari, 2. seviyede pisirilmesi gereken
tim yemekler icin kullanabilirsiniz.

Tel raflarin bir seviyesi iki telden olusur.
FlexiClip teleskopik raylar herhangi bir
seviyenin Ust tellerine takilir.

FlexiClip teleskopik ray1 Miele yazisi sag
tarafa gelecek sekilde monte ediniz.

FlexiClip teleskopik raylari montaj veya
s6kme sirasinda ¢ekip uzatmayiniz.

m FlexiClip teleskopik raylari herhangi bir
seviyenin st telinin 6niine asiniz (1.).



Donanim

_
m FlexiClip teleskopik rayi firinin ic alani-
nin ortasina dogru itiniz (2.).

m FlexiClip teleskopik rayi arkaya dogru
egik bir sekilde st tel boyunca itebil-
diginiz kadar itiniz (3.).

m FlexiClip teleskopik rayi geriye dogru
cekiniz ve duyulur bir sekilde Ust tele
oturtunuz (4.).

FlexiClip teleskopik raylar montajdan
sonra bloke olurlarsa, bir kez kuvvetlice
disar cekmeniz gerekir.

FlexiClip teleskopik raylarin sokiilmesi

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Firin galisirken ¢ok isinir. Rezistansla-
ra, firinin i¢c panellerine ve aksesuarla-
ra degmeniz halinde yanabilirsiniz.
FlexiClip teleskopik raylari monte et-
meden ve sokmeden 6nce rezistans-
larin, firinin iginin ve aksesuarlarin so-
gumasini bekleyiniz.

m FlexiClip teleskopik rayi tamamen igeri
itiniz.

m FlexiClip teleskopik rayin ¢ikintisini
asagiya dogru bastiriniz (1.).

L)/ 59570
598!

[

m FlexiClip teleskopik rayi firinin ortasina
dogru itiniz (2.) ve Ust tel boyunca éne
dogru cekiniz (3.).

m FlexiClip teleskopik rayi telden kaldiri-

niz ve disari aliniz.
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Donanim

Gourmet delikli kizartma ve AirFry tep-
sisi HBBL 71

<=

Gourmet kizartma ve AirFry tepsisinin
kiicUk delikleri pisirme islemini kusursuz
hale getirir:
- Taze mayali ve Quark'li hamurdan ha-
mur isleri, ekmek ve kiiglk ekmekler
pisirilirken altlari daha iyi kizarir.
Hamuru once diz bir ylizey lzerinde
aciniz ve ardindan Gourmet kizartma
ve AirFry tepsisine yerlestiriniz.
Patates kizartmasi, kroket veya ben-
zerleri sicak hava akiminda yagsiz ki-
zartilabilir (AirFrying).
- Kurutma sirasinda yiyecegin etrafinda-
ki hava sirkiilasyonu optimize edilir.
Emaye ylizey PerfectClean kaplidir.
HBFP 27-1 delikli yuvarlak kizartma ve
AirFry tepsisi de size ayni kullanim ola-
naklarini sunar.

Delikli Gourmet kizartma ve AirFry
tepsisi ve delikli yuvarlak kizartma ve
AirFry kalibi, Buharl pisirme prog-
raminda kullanim icin uygun degildir.
Delikli tepsileri ve kaliplari sadece ha-
mur isleri pisirmek i¢in kullaniniz.

Yuvarlak firin tepsileri

e

HBF 27-1 deliksiz yuvarlak firin kalibi
pizza, mayali hamur veya sulu hamurdan
yapilan ince kekler, tatli ve tuzlu tartlar,
Ustl kizartilan tathlar, pide ya da dondu-
rulmus turtalarin veya pizzalarin hazir-
lanmasi i¢in uygundur.

Delikli yuvarlak kizartma ve AirFry tep-
sisi HBFP 27-1, Gourmet delikli kizart-
ma ve AirFry HBBL 71 tepsisi ile ayni
kullanim olanaklarina sahiptir.
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Her iki firin tepsisinin de emaye ylzeyi
PerfectClean kaplidir.

m Tel 1zgarayi firina koyunuz ve yuvarlak
firin tepsisini de tel 1zgara lizerine yer-
lestiriniz.

HBS 70 Pizza pisirme tasi

=

Pizza Pisirme Tasi ile pizza, kis, ekmek,
kiiglik ekmek, tuzlu hamur isleri vb. gibi
¢itir bir tabani olmasi gereken yemekler-
de ideal pisirme sonuglari elde edersiniz.
Pizza pisirme tasi atese dayanikh sera-
mikten yapilmistir ve Usti sirlanmistir.
Tasla birlikte, pisirilecek malzemenin ta-
sin Uzerine konulmasi ve tzerinden alin-
masil i¢in, islenmemis tahtadan bir kirek
bulunur.

m Tel izgarayi firina siriinlz ve pizza pi-
sirme tasini tel 1zgara lzerine yerlesti-
riniz.

HGBB 71 Izgara ve kizartma tepsisi

—_——

Izgara ve kizartma tepsisi standart tepsi
icine konulur.

Izgara, kizartma veya AirFrying sirasinda
damlayan et sularinin yanmasini 6nler ve
bu sekilde bu sular daha sonra kullanila-
bilir.

Emaye ylizey PerfectClean kaplidir.



Donanim

HUB Gourmet kizartma kabi
HBD kizartma kabi kapagi

Miele Gourmet kizartma kabini diger ki-
zartma kaplarinin aksine tel rafa dogru-
dan strebilirsiniz. Tel 1zgara gibi bir ¢ek-
me korumasina sahiptir.

Kizartma kabinin st ylzeyi yapismaz bir
tabaka ile kaplidir.

Farkh derinliklere sahip Gourmet kizart-
ma kaplari mevcuttur. Bunlarin genislik
ve yukseklikleri aynidir.

Uygun kapaklar ayrica satin alinabilir. Sa-
tin alirken kizartma kabinin modelini be-
lirtiniz.

Derinlik: 22 cm Derinlik: 35 cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL*
HUB 5001-M*

%

HBD 60-22

*ndiiksiyonlu ocaklara uygundur

Buharli pisirme kabi

Buharli firinla birlikte paslanmaz celik pi-
sirme kabi da teslim edilir. Aksesuarlari-
nizi tamamlamaniz igin farkh biytklik-
lerde, delikli veya deliksiz ¢esitli pisirme
kaplar da edinebilirsiniz.

Buharda pisirme igin miimkin oldugun-
ca delikli pisirme kaplarini kullaniniz. Bu-
har, pisirilen malzemeye tim yonlerden
ulasir ve malzeme esit bir sekilde piser.

Pisirilecek malzemeyi iceren pisirme ka-
b1 3. raf seviyesine yerlestirilir.

Sivilari toplamak i¢in daima standart
tepsiyi 1. raf seviyesine yerlestiriniz.

DGG 20

<

1 ad. Deliksiz pisirme kabi
kapasitesi 2,4 It. / Malzeme miktari
1,8 It.

450 x 190 x 40 mm (GxDxY)

DGGL 20

1 ad. Delikli pisirme kabi

kapasitesi 2,4 It. / Malzeme miktari
1,8 It.

450 x 190 x 40 mm (GxDxY)

DGGL 12

1 ad. Delikli pisirme kabi

kapasitesi: 5,4 It. / Malzeme miktari
3,31t

450 x 390 x 40 mm (GxDxY)

Katalitik emaye kapli aksesuarlar

Arka panel

Katalitik emaye kaplama uygunsuz kulla-
nim veya cok inatci kirler sonucu islevini
yerine getiremez hale gelirse yedek parca
siparisi veriniz.

Siparis verirken buharli firlinizin modeli-
ni belirtiniz.
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Donanim

HEG Tepsi tutacagi

Tutacak standart tepsinin, firin tepsisinin
ve tel izgaranin firindan ¢ikarilmasini ko-
laylastirir.

Temizlik ve bakim aksesuarlari

- Buharli firinin kirecini ¢ozmek igin kireg
¢ozlcl tabletler, vantuzlu plastik hor-
tum

- Miele gok amagch mikrofiber bez
- Miele firin temizleyici

Glivenlik tertibatlan

- Calistirma kilidi &
(bkz. “Ayarlar - Givenlik” bslumu)

- Tus kilidi
(bkz. “Ayarlar - Giivenlik” balimdi).

- Sogutma fani
(bkz. “Ayarlar - Gecikmeli fan kapat-
ma” balim).

- Emniyet kapatmasi
Emniyet kapatmasi buharli firin ola-
gandisi uzun bir stire ¢alistiginda oto-
matik olarak etkinlesir. Bu stire segilen
programa baglidir.

- Havalandirmali kapak
Kapak kismen isi yansitici kaplama ile
donatilmis cam panellerden olusur. Fi-
rin ¢alisirken, ek olarak kapaktan hava
iletilir boylece dis cam soguk kalir.
Kapag temizlemek icin yerinden ¢ika-
rabilir ve parcalarina ayirabilirsiniz (bkz.
“Temizlik ve bakim”).
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PerfectClean kaplamali yiizeyler

PerfectClean kaplamali ylzeyler yapis-
may1 mikemmel bir sekilde engellerler
ve ¢ok kolay temizlenirler.

Pisirilen yemek kolayca alinir. Pisirme ve
kizartma islemlerinden sonra firinda ka-
lan kirler kolayca temizlenir.

Pisirdiginiz yemegi PerfectClean kapla-

mali ylizeyler tizerinde kesebilir ve dog-

rayabilirsiniz.

PerfectClean ylzeyin ¢izilmemesi igin
seramik bicak kullanmayiniz.

PerfectClean kaplamali yiizeylerin bakimi
cam ylzeylerin bakimina benzer.
Yapismayi Onleyici kaplama ve olagands-
tl kolay temizleme avantajlarinin kaybol-
mamasi icin “Temizlik ve bakim” bolu-
miindeki uyarilar okuyunuz.

PerfectClean kaplamali ylizeyler

- Finninici

- Tel 1zgara

- Standart tepsi

- Finn tepsisi

- lzgara ve kizartma tepsisi

- Gourmet delikli kizartma ve AirFry tep-
sisi

- Yuvarlak delikli kizartma ve AirFry ka-
libi

- Yuvarlak firin tepsisi



ilk Calistirma

Miele@home

Buharli firiniz entegre bir Wi-Fi mo-
dili ile donatilmistir.

Kullanmak i¢in sunlara ihtiyaciniz olacak-
tir:

- Wi-Fi ag
- Miele uygulamasi
- Miele kullanici hesabi Kullanici hesabi-

ni Miele uygulamasi ile olusturabilirsi-
niz.

Miele uygulamasi, buharli firin ile evdeki
Wi-Fi agi arasindaki baglantida size reh-
berlik eder.

Buharli firini Wi-Fi aginiza bagladiktan
sonra, uygulama yardimiyla 6érnegin su
islemleri gergeklestirebilirsiniz:

- Buharli firminizin ¢alisma durumuna
iliskin bilgilerin goriintilenmesi

- Buharli firninizda gercgeklestirilmekte
olan pisirme islemlerine iliskin bilgile-
rin gorintilenmesi

- Gergeklestirilmekte olan pisirme is-
lemlerinin sonlandirilmasi

Buharli firmin Wi-Fi aginiza baglanmasi
sonucunda buharli firnnin giict kapaly-
ken bile enerji tiketimi yukselir.

Buharli firminizin kurulum yerinde Wi-
Fi aginizin sinyalinin yeterince glglu
oldugundan emin olunuz.

Wi-Fi baglantisinin kullanilabilirligi

Wi-Fi baglantisi bir frekans araligini bas-
ka cihazlarla (6r. mikrodalga, uzaktan ku-
mandali oyuncaklar) paylasir. Bunun so-
nucunda gegici veya kalici baglanti so-
runlari ortaya cikabilir. Sunulan fonksi-
yonlarin surekli bir sekilde kullanilabilirli-
gi bu sebeple saglanamayabilir.

Miele@home mevcudiyeti

Miele uygulamasinin kullanimi lkenizde
Miele@home hizmetlerinin mevcudiye-
tine baglidir.

Miele@home hizmeti her tilkede mev-
cut degildir.

Buna iliskin bilgileri www.miele.com in-
ternet sayfasindan edinebilirsiniz.
Miele Uygulamasi

Miele uygulamasini Apple App Store”
veya Google Play Store™ magazalarin-

dan indirebilirsiniz.
' App Store’dan E E

indirin
» Google Play
'DEN ALIN E
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ilk Calistirma

Temel ayarlar

ilk calistirma igin takip eden ayarlari ger-
ceklestirmeniz gerekir. Bu ayarlari daha
sonra tekrar degistirmeniz mimkindir
(bkz. “Ayarlar” bélimu).

& Sicak ylzeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢alisirken ¢ok isinir.
Guvenli bir sekilde ¢alisabilmesiigin
buharli firni ancak monte edildikten
sonra kullaniniz.

Ekran ve Miele Uygulamasi takip eden
adimlarda size rehberlik edecektir.
Giincel saat ayan

m Glncel saati, saat ve dakika olarak
ayarlayiniz.

m OKile onaylayiniz.

Su sertlik derecesi ayari

Buharli firin elektrik sebekesine baglan-
diginda glicli otomatik olarak agilir.

Yetkili Su idaresi yerel su sertlik dere-
cesi hakkinda size bilgi verebilir.

Su sertlik derecesine iliskin ek bilgileri
“Ayarlar - Su sertlik derecesi” bélii-
muinde bulabilirsiniz.

Lisan ayari
m istediginiz lisani seginiz.
m OK ile onaylayiniz.

Yanhslikla anlamadiginiz bir lisan seger-
seniz, “Ayarlar — Lisan [ bolimiindeki
talimatlari uygulayiniz.

Konum ayari
m istediginiz konumu seginiz.
m OKle onaylayiniz.

Miele@home kurulumu

Ekranda Miele@home kurulumu gorintule-
nir.

B Miele@home sistemini hemen kur-
mak isterseniz OK ile onaylayiniz.

m Kurulumu daha sonraki bir ana ertele-
mek isterseniz, atla segenegine doku-
nunuz ve OK ile onaylayiniz.
Kurulumun ertelenmesine iligkin bilgi-
leri “Ayarlar - Miele@home” bélii-
miinde bulabilirsiniz.

m Miele@home sistemini hemen kur-
mak istiyorsaniz, istenen baglanti yon-
temini seginiz.
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m Yerel su sertlik derecesini ayarlayiniz.
m OKile onaylayiniz.

ilk calistirma isleminin bitirilmesi

m Duruma gore ekranda verilen diger ta-
limatlari uygulayiniz.

ik calistirma islemi bdylece tamamlan-
mis olur.



ilk Calistirma

Buharli firinin ilk kez 1sitiimasi
ve buhar sisteminin yilkanmasi

Buharli firinin ilk kez 1sitilmasi sirasinda
hos olmayan kokular olusabilir. Bu koku-
lari buharli firini en az bir saat 1sitarak gi-
derebilirsiniz. Ayni slire icinde buhar sis-
teminin yikanmasi da uygun olacaktir.

Buharl firini en az bir saat isitiniz.

Isitma islemi sirasinda mutfagin iyi ha-
valandirilmasini saglayiniz.

Kokularin baska odalara gitmesini en-
gelleyiniz.

m Buharli firin ve aksesuarlarinin Gstiin-
deki olasi etiket veya koruyucu folyola-
ri sékiniz.

m Isitma isleminden 6nce firin iginde ka-
lan olasi ambalaj kalintilarini ve tozlan
islak bir bezle aliniz.

m FlexiClip teleskopik raylari tel raflara
monte ediniz ve tim tepsiler ve tel 1z-
garay! firina yerlestiriniz.

m Bubharli firinin gliciinii Agma/Kapa-
ma O tusu ile aciniz.

Program segin goruntulenir.

| MNem ilaveli pisirme secenegini segi-
niz.

Onerilen sicaklik (160 °C) gériintiilenir.

Firin 1sitmasi, aydinlatmasi ve sogutma
fani galismaya baslar.

m Mimkin olan en yiksek sicaklik de-
gerini (250 °C) ayarlayiniz.

m OKile onaylayiniz.

m Ctomatik buhar plsk. secenegini seci-
niz.

Ekranda su gekme islemini baslatma ta-
limati gorlntilenir.

m Bir kaba belirtilen miktarda taze su
doldurunuz ve ekranda gosterilen tali-
matlari uygulayiniz (bkz. “Kullanim
prensibi” — “Su ¢ekme” balimi).

m Buharli firinin gliclint en az bir saat
sonra A¢gma/Kapama O tusu ile kapa-
tiniz.

ilk kez isitildiktan sonra firinin temiz-
lenmesi

& Sicak ylizeyler sonucu yanik tehli-
kesi.

Buharli firin calisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firnin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz.

Elle temizlikten 6nce rezistanslarin, fi-
rinin iginin ve aksesuarlarin soguma-
sini bekleyiniz.

m Tim aksesuarlari firndan ¢ikartiniz ve
bunlari elde temizleyiniz (bkz. “Temiz-
lik ve bakim” balimi).

m Firinin icini sicak su, elde bulasik de-
terjani ve temiz bir stinger bez ya da
temiz, nemli bir mikrofiber bez ile te-
mizleyiniz.

B Yizeyleri yumusak bir bezle kurulayi-
niz.

Firinin kapagini ancak firinin igi kuru-

duktan sonra kapatiniz.
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Ayarlar

Ayarlar tablosu
Menii 6gesi Yapilabilecek ayarlar
Lisan [™ ... | deutsch | english | ...
Konum
GUncel saat Gosterge
Acik* | kapall | Gece kapatmasi
Saat format
12 sa. | 24 sa.*
ayarla
Aydinlatra Ak
15 saniye “Agik"*
kapal
Ekran Parlakik
EEERC-C]
CwickTouch
Acik | kapal*
Ses seviyesi Sinyal sesleri
Melodiler* ENEEZZ]
Soloton ANEEEEENECZCZZ"CC
Tus sesi
EEEERC-C]
Karslarma melodisi
Acik* | kapal
Birirmler Sicaklk
°C* | °F
Booster Acik*
kapal
Hizh sogutrma Acik*
kapal
Sicak tutma Ak
kapal*

* Fabrika ayari
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Ayarlar

Menii 6gesi Yapilabilecek ayarlar
Onerllen sicaklidar
Geckmel fan kapatma sicaklk kontroll*
zaman kumandal
Su sertik derecesi 1°dH | ...15%dH | ... | 70° dH
Yiiksekik 0-250m* | ... 751-1000m] ... | 1751 - 2000 m
Glvenlik Tus kilid
Acik | kapal*
Calistrrna kil (7
Acik | kapal*
MWiele@home etkinlestir | etkisiz kil
Baglant durumu
yeniden kur
sifirta
kurulum
Uzaktan kumanda Acik*
kapal
Glncelerme Acik*
kapal
Yazilim strimi
Bayi Fuar modu
Acik | kapal*
Fabrika ayartan Cihaz ayartan
Onerlen sicaklidar

* Fabrika ayari

33



Ayarlar

“Ayarlar” meniisiiniin goriintii-
lenmesi

Diger | &yarlar menistinde fabrika
ayarlarini gereksinimlerinize gore uyarla-
yarak buharli finninizi kisisellestirebilirsi-
niz.

m Diger segenegini seginiz.

m Ayarlar ™ segenegini seginiz.

m istediginiz ayari seginiz.

Simdi ayarlari kontrol edebilir veya de-
gistirebilirsiniz.

Avyarlar, ancak herhangi bir pisirme isle-

mi gerceklesmiyorsa degistirilebilir.

Lisan ™

Lisaninizi ve konumunuzu ayarlayabilirsi-
niz.

Secim ve onayin hemen ardindan ekran-
da istenen lisan gorintdlenir.

Faydali bilgi: Yanlislikla anlamadiginiz bir
lisan sectiyseniz, sensorli tusunu
seciniz. Tekrar Lisan ™ alt menusiine
ulasmak igin M semboliinii referans ola-
rak aliniz.

Giincel saat

Gosterge

Gucu kapali buharli finn i¢in glincel saat
gostergesi turiinu seginiz:

- Acik
Giuncel saat ekranda stirekli olarak go-
rintdlenir.
Ek olarak Ekran | QuickTouch | Agik aya-
rini segerseniz, tim sensorli tuslar
dokunusa hemen tepki verir.
Ek olarak Ekran | QuickTouch | kapall
ayarini secerseniz, ekrani kullanabil-
mek icin 6nce buharli firinin glicind
acmaniz gerekir.
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- kapall
Enerji tasarrufu amaciyla ekran kararti-
lir. Ekrani kullanabilmek i¢in 6nce bu-
harli firilnin glicini agmaniz gerekir.

- Gece kapatmasl
Enerji tasarrufu amaciyla glincel saat
ekranda sabah saat 5 ile gece saat 23
arasinda goriintulenir. Diger zamanlar-
da ekran karanlk kalr.

Saat formati

Glncel saati 24 ya da 12 saatlik format-
ta (24 sa. veya 12 sa.) goriintileyebilirsi-
niz.

ayarla
Saat ve dakika ayari yapilir.

Bir elektrik kesintisinin ardindan giincel
saat tekrar gorintilenir. Glincel saat
yaklasik 150 saatlik bir sire icin kaydedi-
lir.

Buharli firin Wi-Fi agina baglanmis ve
Miele uygulamasinda oturum a¢gmissa,
glincel saat Miele uygulamasindaki ko-
num ayari esas alinarak senkronize edi-
lir.

Aydinlatma

- Aclk
Firin aydinlatmasi tim pisirme islemi
boyunca acik kalir.

- 15 saniye "Agik”
Firin aydinlatmasi bir pisirme islemi
basladiktan 15 saniye sonra soner.
Sensorli Q- tusunu segerek firin ay-
dinlatmasini tekrar 15 saniye i¢in aca-
bilirsiniz.

- kapall
Firin aydinlatmasi kapalidir. Sensorli
-O- tusunu secerek firin aydinlatmasini
15 saniye igin agabilirsiniz.



Ayarlar

Ekran

Parlaklik

Ekran parlakligl bir cubuk gostergeyle
gosterilir.

-INEENNEN
en ylksek parlaklik

en disuk parlaklik

QuickTouch

Buharli firinin giicl kapatildiginda sen-
sorli tuslarin nasil tepki vermesi gerekti-
gini belirleyiniz.
- Ack
Ek olarak Glincel saat | Gosterge | Acik
veya Gece kapatmasi ayarini sectiyse-
niz, sensorli tuslar buharli firnin giict
kapaliyken de tepki verir.

- kapall
Glncel saat | Gosterge ayarindan ba-
gimsiz olarak, sensorli tuslar sadece
buharli firnin glict agikken ve buharli
finnin glict kapatildiktan sonra belli bir
slre icin tepki verirler.

Ses seviyesi

Sinyal sesleri

Sinyal sesleri etkinlestirildiyse, ayarlanan
sicakliga ulasildiktan ve ayarlanan siire
gectikten sonra bir sinyal duyulur.

Melodiler

Bir islemin sonunda fasilalarla birden
fazla kez bir melodi duyulur.

Bu melodinin ses seviyesi bir cubuk gos-
terge ile gosterilir.

-INNENEN
en ylksek ses seviyesi

Melodi kapal

Solo ton

Bir islemin sonunda belli bir siire boyun-
ca surekli bir sinyal duyulur.

Bu solo sesin seviyesi bir cubuk goster-
ge ile gosterilir.

-ENEEENENEEEEER
en ylksek ses seviyesi

en disUk ses seviyesi

Tus sesi

Sensorli tuslarin her secilisinde duyulan
tus sesinin seviyesi bir gubuk gosterge
ile gosterilir.

-ANENENE
en yiksek ses seviyesi

Tus sesi kapali

Karsilama melodisi

Acma/Kapama O tusuna dokunuldu-
gunda duyulan melodiyi agabilir veya ka-
patabilirsiniz.

Birimler

Sicaklik

Sicakhgl Santigrat derece (°C) veya Fah-
renhayt derece (°F) olarak ayarlayabilirsi-
niz.
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Booster

Booster fonksiyonu firinin hizla isitilmasi-
na yarar.

- Aclk
Booster fonksiyonu pisirme isleminin
on i1sitma evresinde otomatik olarak
acilir. Ust 1sitma/lzgara rezistansi, hal-
ka rezistans ve fan ayni anda calisarak
firini ayarlanan sicakliga isitir.

- kapall
Booster fonksiyonu pisirme isleminin
on 1sitma evresinde kapatilir. Firin sa-
dece programa ait rezistans tarafindan
isitilir.

Hizli sogutma

Hizl sogutma fonksiyonuyla yemegi ve fi-
rinin icini yemek pistikten sonra hizli bir
sekilde sogutabilirsiniz.

Bu fonksiyon, 6rnegin hemen ardindan
firin soguk olmasini gerektiren bir oto-
matik program baslatacaksaniz faydali
olacaktir.

Sicak tutma fonksiyonuyla birlikte yemegi
pistikten sonra, daha fazla pismesine yol
a¢madan sicak tutabilirsiniz.

- Acik
Hizl sodutma fonksiyonu agiktir. Pisirme
islemi sona erdiginde kapak otomatik
olarak bir miktar agilir. Sogutma fani
yemegi ve firiin igini hizla sogutur.

- kapall
Hizl sogutma fonksiyonu kapatilmistir.
Pisirme islemi bittikten sonra kapak
kapali kalir. Sogutma fani yemegi ve fi-
rinin igini sogutur.
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Sicak tutma

Sicak tutma fonksiyonuyla, yemegi pistik-
ten sonra daha fazla pismesine yol ag-
madan sicak tutabilirsiniz. Yemek 6nce-
den ayarl bir sicaklikta sicak tutulur
(Ayarlar | Onerilen sicakliklar | Sicak tutma).

Sicak tutma fonksiyonunu Hizl sodutrma

fonksiyonu ile birlikte kullanabilirsiniz.

- Aclk
Sicak tutma fonksiyonu aciktir. Pisirme
islemi sona erdiginde kapak otomatik
olarak bir miktar agilir. Sogutma fani
yemegi ve firinin igini hizla 6n ayarl si-
cakliga sogutur.
Bu sicakliga ulasildiginda, kapak ye-
megi sicak tutmak i¢in tekrar otomatik
olarak kapanir.

- kapall
Sicak tutma fonksiyonu kapatiimistir.
Pisirme islemi bittikten sonra kapak
kapali kalir. Sogutma fani yemegi ve fi-
rinin igini sogutur.




Ayarlar

Onerilen sicakliklar

Surekli olarak onerilenlerden farkli sicak-
liklarla galismaniz halinde 6nerilen sicak-
lik degerlerini degistirmeniz mantikh
olur.

Meni 6gesini sectiginizde, onerilen si-
cakliklarla birlikte program sec¢im listesi
goruntulenir.

m Kullanmak istediginiz programi segi-
niz.

m Onerilen sicaklig) degistiriniz.

m OKile onaylayiniz.

Ayrica Sicak tutma fonksiyonu igin 6ne-
rilen sicakhgl da degistirebilirsiniz.

Gecikmeli fan kapatma

Pisirme isleminden sonra, firin i¢cindeki
nemli havanin kumanda paneli veya
mutfak dolaplan tizerinde yogusmamasi
icin sogutma fani bir siire daha ¢alisma-
ya devam eder.

- sicaklik kontroll
Sogutma fani firnin igindeki sicaklik
yakl. 70 °C'nin altina indiginde kapati-
lr.

- zaman kumandall
Sogutma fani yakl. 25 dakika sonra ka-
patilir.

Yogusma suyu nedeniyle mutfak do-
labi ve tezgah zarar gorebilir ve buhar-
I firnda korozyon meydana gelebilir.
Pisen yemegi firin icinde sicak tutar-
saniz zaman kumandal ayarinda nem
yukselir ve kumanda paneli Gizerinde
yogusmaya, tezgah altinda damlalar
olusmasina veya dolaplar Gzerinde
yogusmaya sebep olur.

zaman kumandal ayarinda firinin iginde
yiyecek sicak tutmayiniz.
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Su sertlik derecesi

Buharli firinin sorunsuz ¢alismasi ve kirecinin dogru zamanda ¢6ziilmesi igin, yerel
su sertlik derecesi ayarlanmalidir. Su ne kadar sertse, buharli firinin kireci de o kadar
sik ¢dziilmelidir. Yetkili Su idaresi igme suyunun yerel su sertlik derecesi hakkinda
size bilgi verebilir.

Evinizde bulunan bir su yumusatma sistemini kullaniyorsaniz, buharli firinin ayarini,
su yumusatma sisteminin ayarlanmis degerlerine uygun bir sekilde yapiniz.

Evinizde bulunan bir su demineralizasyonu sistemini (6rnegin ters ozmoz sistemi)
kullaniyorsaniz, bu sistem, sartlandiriimis su en az 100 uS/cm iletkenlige sahip ola-
cak sekilde ayarlanmalidir. Birgok su kalitesinde bu iletkenlik, su tamamen demine-
ralize edilmeyip en az 3 °dH su sertlik derecesi ayarlanarak elde edilebilir. iletkenlik,
buhar tretecindeki dolum seviyesinin algilanmasi i¢in gereklidir. Buharli firindaki
ayarl, su demineralizasyon sisteminin ayarlanmis degerlerine uygun bir sekilde yapi-
niz.

Siselenmis su kullaniyorsaniz, bu su igme Suyu Yénetmeligi'ne uygun olmalidir. Ma-
den suyu veya karbonik asit katilmis su kullanmayiniz. Buharli firindaki ayari, kalsi-
yum icerigine uygun bir sekilde yapiniz. Kalsiyum icerigi, sise tGizerindeki etikette mg/
| Ca?" veya ppm (mg/l CaCO,) olarak verilmistir.

Su sertlik derecesi Kalsiyum icerigi Kalsiyum karbo- Buharli firindaki
mg/l Ca** nat igerigi ayar
°dH °fH mmol/I ppm (mg/I CaCO.)
1 1,8 0,18 7 18 1
2 3,6 0,36 14 36 2
3 5,4 0,54 21 54 3
4 71 0,72 29 71 4
5 8,9 0,90 36 89 5
6 10,7 1,07 43 107 6
7 12,5 1,25 50 125 7
8 14,3 1,43 57 143 8
9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 7 179 10
" 19,6 1,97 79 196 "
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
15 26,8 2,69 107 268 15
16 28,6 2,86 114 286 16
17 30,4 3,04 121 304 17
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Su sertlik derecesi

Kalsiyum igerigi

Kalsiyum karbo-

Buharl finnndaki

°dH °fH mmol/l me/l Ca™ ppm"(?:,g;fg‘ficoa, avar
18 32,1 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 357 3,58 143 357 20
21 375 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 M1 412 164 a1 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 44,6 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 519 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57, 573 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 | 66-80 | 6,62-8,06 264-321 661-804 37-45
46-60 | 82-107 | 8231074 |  328-428 821-1071 46-60
61-70 | 109-125 |10,92-1253|  436-500 1.089-1.250 61-70
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Ayarlar

Yiikseklik

Suyun kaynama derecesi bulunulan bol-
genin deniz seviyesinden yuksekligine
gore farklilik gosterir. Bu ayar araciligiyla
bir tasinma halinde, buharli firinin kuru-
lacagi yeni mekan ile eski mekan arasin-
da en az 300 metrelik bir yiikseklik farki-
nin olmasi durumunda su kaynama de-
recesini uyarlarsiniz.

Giivenlik

Tus kilidi

Tus kilidi bir pisirme isleminin yanhslikla
degistirilmesini veya sonlandiriimasini
onler. Tus kilidi etkinlestirildiginde, Ag-
ma/Kapama OO tusu haricindeki tim
sensorli tuslar ve ekrandaki alanlar, pi-

sirme islemi basladiktan birka¢ saniye
sonra kilitlenir.

- Acik
Tus kilidi etkindir. Tus kilidini kisa bir
sure icin etkisiz kilmak icin sensorli
OK tusuna en az 6 saniye boyunca do-
kununuz.

- kapall
Tus kilidi etkisizdir. Tim sensorli tuslar
secildiklerinde hemen tepki verir.

Calistirma kilidi &

Calistirma kilidi sayesinde buharli firinin
glcliniin yanhslikla agilmasi onlenir.
Calistirma kilidi etkinlestirildiginde, dog-
rudan Kisa Slire Sayaci ayari yapmaya ve
MobileStart fonksiyonunu kullanmaya
devam edebilirsiniz.

Gahlistirma kilidi elektrik kesintisinden
sonra da etkin kalr.

- Acik
Calistirma kilidi etkin. Buharli firini kul-
lanabilmek i¢in, OK sensorll tusuna
en az 6 saniye boyunca dokununuz.
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- kapall
Calistirma kilidi kaldirihr. Buharli firini
normal bir sekilde kullanabilirsiniz.

Miele@home

Buharli firin, Miele@home uyumlu ev
aletlerindendir. Buharli firininiz fabrika-
da bir Wi-Fi iletisim modului ile donatil-
mistir ve kablosuz iletisime uygundur.

Buharli firninizi Wi-Fi agina baglamak
icin birden fazla olanaginiz mevcuttur.
Buharli firininizi Miele uygulamasi yardi-
miyla veya WPS Uzerinden Wi-Fi aginiza
baglamanizi tavsiye ederiz.

- etkinlestir
Bu ayar sadece Miele@home etkisiz
kiindiginda goralir. Wi-Fi fonksiyonu
tekrar etkinlestirilir.

etkisiz kil

Bu ayar sadece Miele@home etkin-
lestirildiginde gorilir. Miele@home
kurulu kalir, Wi-Fi fonksiyonu devre di-
st birakilr.

Baglant durumu

Bu ayar sadece Miele@home etkin-
lestirildiginde gorilir. Ekranda Wi-Fi
sinyal kalitesi, ag adi ve IP adresi gibi
bilgiler goriintilenir.

yeniden kur

Bu ayar sadece bir Wi-Fi agi kurulduy-
sa gorllir. Fabrika ayarlarina sifirlayip
yeni bir ag baglantisi kurabilirsiniz.

- sffirla
Bu ayar sadece bir Wi-Fi agi kurulduy-
sa gorulir. Wi-Fi fonksiyonu etkisiz ki-
linir ve Wi-Fi ag1 baglantisi fabrika
ayarlarina sifirlanir. Miele@home sis-
temini kullanabilmek i¢in Wi-Fi agina
tekrar baglanti kurmaniz gerekir.
Buharli firini degistirirken veya ikinci el
bir buharli firni isletime alirken ag
ayarlarini sifirlayiniz. Tum kisisel verile-
ri kaldirdiginizdan ve buharli firinin eski




Ayarlar

sahibinin firina erismesinin mimkiin
olmadigindan sadece bu sekilde emin
olabilirsiniz.

- kurulum
Bu ayar sadece Wi-Fi agina henliz
baglanti kurulmadiysa gorilir. Mie-
le@home sistemini kullanabilmek icin
Wi-Fi agina tekrar baglanti kurmaniz
gerekir.

Uzaktan kumanda

Mobil cihaziniza Miele uygulamasini
ylklediyseniz, Miele@home sistemine
sahipseniz ve uzaktan kumanda ozelligi-
ni etkinlestirdeyseniz (A¢ik), MobileStart
fonksiyonunu kullanabilir ve 6rnegin bu-
harli firininizda tamamlanmis islemleri
gorintileyebilir veya devam etmekte
olan bir pisirme islemini sonlandirabilir-
siniz.

Buharli firin, ag baglantili hazirda bekle-
me modunda maks. 2 W giice ihtiyag
duyar.

MobileStart 6zelliginin etkinlestiriime-
si

m MobileStart 6zelligini etkinlestirmek
icin [ sensorlii tusuna dokununuz.

(? sensorlii tusu yanar. Buharli firini
Miele@mobile uygulamasiyla uzaktan
kumanda edebilirsiniz.

Giincelleme

Glncellerme menl 6gesi sadece Mie-
le@home kullanimina yonelik 6n sart-
lar saglandiysa gordllr ve segilebilir
(bkz. “Ilk calistirma - Miele@home”
bélimi).

RemoteUpdate 6zelligi ile buharl firinini-
zin yazilimi glincellenebilir. Buharli firini-
niz i¢in bir glincelleme varsa, bu giincel-
leme buharli firininiz tarafindan otomatik
olarak indirilir. Ancak glincelleme otoma-
tik olarak yiklenmez, sizin tarafinizdan
manuel olarak baslatilmasi gerekir.

Bir glincellemeyi yiklemeseniz de bu-
harli firininizi normal bir sekilde kullana-
bilirsiniz. Bununla birlikte Miele, glincel-
lemelerin yiklenmesini tavsiye eder.

Etkinlestirme/Etkisiz kilma

Fabrika ayari olarak RemoteUpdate et-
kindir. Mevcut glincellemeler otomatik
olarak indirilir ve sizin tarafinizdan manu-
el olarak baslatilmalari gerekir.

Guncellemelerin otomatik olarak indiril-
mesini istemiyorsaniz RemoteUpdate
ozelligini etkisiz kiliniz.

RemoteUpdate fonksiyonunun isleyisi

Bir glincellemenin icerigi ve kapsami
hakkindaki bilgiler Miele uygulamasin-
da verilir.

Buharli firmin dogrudan kumandasi, uy-
gulama ile uzaktan kumandaya goére
onceliklidir.

MobileStart, (> sensorlii tusu yandig
muddetce kullanilabilir.

Bir glincelleme mevcutsa, buharli firini-
nizin ekraninda bir bildirim gorintilenir.

Glincellemeyi hemen yikleyebilir veya
daha sonraki bir zamana erteleyebilirsi-
niz. Buharli firin giicind bir sonraki agi-
sinizda soru yinelenir.

Guncellemeyi yiklemek istemiyorsaniz

RemoteUpdate 6zelligini devre disi bira-
kiniz.

Guncelleme birkag dakika strebilir.
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RemoteUpdate sirasinda sunlara dikkat
edilmelidir:

- Bildirim almadiginiz middetge herhan-
gi bir glincelleme yok demektir.

- Yuklenen bir glincelleme geri alinamaz.

- Guncelleme sirasinda buharli firinin
glclnl kapatmayiniz. Aksi takdirde
glincelleme iptal edilir ve ylklenmez.

- Bazi yazilm glincellemeleri sadece
Miele yetkili servisi tarafindan gergek-
lestirilebilir.

Yazilim stirimu

“Yazilim stirimi” meni 6gesi Miele yet-
kili servisine yoneliktir. Ozel kullanim igin
bu bilgilere intiyaciniz yoktur.

Bayi
Bu fonksiyon bayilerin, isitmayi ¢alistir-
madan buharli frini tanitmasina olanak

saglar. Ozel kullanimda bu ayara gerek
yoktur.

Fuar modu

Buharli firiin glictini fuar modu etkin-
ken agarsaniz, Fuar modu etkin. Cihaz
Isinmaz uyarisi gortntdlenir.

- Acik

Fuar modu, OK sens6rli tusuna en az
4 saniye dokundugunuzda etkinlesir.

- kapal
Fuar modu, OK sensérli tusuna en az
4 saniye dokundugunuzda devre disi
birakilir. Buharli firini normal bir sekilde
kullanabilirsiniz.
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Fabrika ayarlari
- Cihaz ayarlan
Tdm ayarlar fabrika ayarlarina sifirlanir.

- Onerilen sicaklklar
Degistirilmis olan 6nerilen sicaklik de-
gerleri fabrika ayarlarina sifirlanir.

Calisma saatleri

Diger | Calisma saatleri secimi ile bu-
harli firininizin toplam ¢alisma saatini
goruntileyebilirsiniz.



Kisa stire

Kisa siire fonksiyonunun kullani-
mi

Yumurta pisirmek gibi farkli islemlerin
takibi icin kisa siire sayacini £ kullanabi-
lirsiniz.

Kisa sire sayacini, ayni zamanda pisirme
isleminin otomatik agma kapama saatle-
rini ayarladiysaniz da kullanabilirsiniz (6r.
belli bir pisirme siresinin ardindan ye-
mege baharat veya sivi eklemek icin ha-
tirlatici olarak).

m Kisa sire sayacini en fazla 59 dakika
59 saniyeye ayarlayabilirsiniz.

Faydali bilgi: Nem destekli programlar-

da istenen anda buhar puskirtme islem-

lerini manuel olarak uygulamak icin ha-

tirlatici olarak kisa siire sayacini kullani-

niz.

Kisa siire sayaci ayari

Ekran | QuickTouch | kapal ayarini seg-
tiyseniz, kisa slire sayacini ayarlamak
icin buharli firinin gliciini aginiz. Bu du-
rumda ilerlemekte olan kisa siire saya-
ci, buharli firinin glict kapaliyken de

gosterilir.

Ornek: Yumurta haslamak icin 6 dakika
20 saniyelik bir kisa slire ayarlayacaksi-
niz.

m @ sensorli tusunu seciniz.

® Ayni zamanda bir pisirme islemi de-
vam ediyorsa, Kisa sUre se¢cenegini se-
¢iniz.

ayarla 00:00 dk. bildirimi gorlntdlenir.

m Gezinti bolmesiile 06:20 ayarlayiniz.

m OKile onaylayiniz.

Kisa sure sayaci degeri kaydedilir.

Buharli firinin glicl kapali ise glincel saat
yerine [ ve ilerlemekte olan kisa siire
sayacl gorlntilenir.

Ayni anda pisirme slresi ayarlanmamis
bir pisirme islemi devam ediyorsa, ayar-

lanan sicakliga ulasildiginda 2\ ve ilerle-
mekte olan kisa siire sayaci goriintilenir.

Ayni anda pisirme stiresi ayarlanmis bir
pisirme islemi devam ediyorsa, kisa slire
sayacl arka planda ilerler, ¢tinki pisirme
sliresi ekranda oncelikli olarak goruntu-

lenir.

Bir menl de bulunuyorsaniz, kisa stire
sayacl arka plandailerler.

Kisa siire sona erdikten sonra £ yanip
sénmeye baslar, sire artirilir ve bir sinyal
sesi duyulur.

m @ sensorlii tusunu seciniz.
m Gerekirse OK ile onaylayiniz.

Sesli ve gorsel sinyaller kapatilir.

Kisa siire sayaci degerinin de-
gistirilmesi
m @ secenegine dokununuz.

m Ayni zamanda bir pisirme islemi de-
vam ediyorsa, Kisa sUre segenegine
dokununuz.

m degistir segenegine dokununuz.

m OKile onaylayiniz.

Kisa Siire Sayaci gorintulenir.

m Kisa slre sayaci degerini degistiriniz.
m OKile onaylayiniz.

Degistirilen kisa slre sayaci degeri kay-
dedilir.

Kisa siire sayacinin silinmesi
m @ secenegine dokununuz.

m Ayni zamanda bir pisirme islemi de-
vam ediyorsa, Kisa slre segenegine
dokununuz.

B sil segenegine dokununuz.
m OKile onaylayiniz.

Kisa sire sayaci silinir.
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Ana ve alt meniiler

Menii ﬁnerilen de- Aralik
ger
Programiar
Turbo + 160°C 30-250°C
Ust/Alt Istma (=] 180°C 30-250°C
Buharl pisirme 100°C 70-100°C
Otomatik kizartma 160°C 100-230°C
Yogun pisirme 170°C 50-250°C
Bllylk Izgara () 240°C 200-250°C
Turbo 1zgara 200°C 100-250°C
MNem ilaveli pisirme 160°C 130-250°C
Otomnatik programiar
Diger
Alt istma 190°C 100-250°C
Eco Turbo 190°C 100-250°C
Cozme 25°C 25-50°C
Bakim
Kireg cozme
Suda bekletme
Kunstma
Ayarlar [
Calsma saatler
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Enerji tasarrufuna yonelik faydal bilgiler

Pisirme islemleri

- Yemeklerinizi hazirlamak icin mimkin
oldugunca otomatik programlari kulla-
niniz.

Pisirme islemi icin gerekmeyen tim
aksesuarlari disari aliniz.

Genel olarak, yemek tarifinde veya pi-
sirme tablosunda belirtilen sicakliklar-
dan daha distk olanini seginiz ve ye-

megi belirtilen asgari stirenin ardindan
kontrol ediniz.

- Finni sadece yemek tarifinde veya pi-
sirme tablosunda belirtiliyorsa énce-
den isitiniz.

- Mimkinse pisirme islemi sirasinda fi-
rinin kapagini agmayiniz.

- Yansitici olmayan malzemeden yapil-
mis, mat ve koyu renkli firin kaliplari ve
pisirme kaplar kullanmaniz en iyisidir
(emaye celik, 1siya dayanikh cam, kap-
lamali aliiminyum dékme). Paslanmaz
celik veya aliminyum gibi acik renk
malzemeler isiy1 yansitarak yemege
ulasmasini zorlastirirlar. Firin tabanini
veya tel izgarayi asla i1s1 yansitici alu-
minyum folyo ile kaplamayiniz.

- Yiyecekler piserken enerji kaybinin
online gegmek i¢in pisirme stresini ta-
kip ediniz.

Bir pisirme suresi ayarlayiniz veya var-
sa bir gida termometresi kullaniniz.

- Yemeklerin ¢ogu i¢in Turbo + prog-
ramini kullanabilirsiniz. Bu programla,
ist firin icinde derhal yayildigindan Ust/
Alt Istma (=] programinda oldugundan
daha disuk sicakliklarda yemek pisire-
bilirsiniz. Ayrica birden fazla seviyede
ayni anda yemek pisirmeniz de mim-
kin olur.

Eco Turbo dondurulmus pizza, yari
pismis ekmek, kalip kurabiye gibi k-
¢uk miktarlarda yiyeceklere oldugu ka-
dar balik yemekleri ve kizartmalara da
uygun yeni bir programdir. ideal is kul-
lanimi ile daha ekonomik bir sekilde pi-
sirirsiniz. Bir seviyede yemek pisirirken
benzer pisirme sonuglari elde eder ve
%30'a varan oranda enerji tasarrufu
saglarsiniz. Pisirme islemi sirasinda fi-
rinin kapagini agmayiniz.

Izgara yemekleri icin mimkdin oldu-
gunca Turbo 1zgara programini kul-
laniniz. Bu programda en yuksek sicak-
lik ayarina sahip diger 1zgara program-
larindan daha dustuk sicakliklarda 1zga-
ra yaparsiniz.

- Mimbkdinse, birden fazla yemegi ayni
anda hazirlayiniz. Bunlari yan yana ve-
ya farkli seviyelere koyunuz.

Firindaki mevcut i1sidan faydalanmak
icin ayni anda pisiremeyeceginiz ye-
mekleri miimkiin oldugunca arka arka-
ya pisiriniz.
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Enerji tasarrufuna yonelik faydal bilgiler

Kalan isidan faydalanma

- 140 °C'nin Ustlindeki sicakliklarda ve
30 dakikadan uzun sireli pisirme is-
lemlerinde sicakligi pisirme islemi so-
na ermeden yaklasik 5 dakika 6nce
ayarlanabilir en dustk sicakliga diisi-
rebilirsiniz. Firinda kalan i1s1 yemegin
sonuna kadar pisirilmesine yeter. Bu-
harli firnin glictini kesinlikle kapatma-
yiniz (bkz. “Givenlik talimatlari ve uya-
rlar” bélima).

- Katalitik emaye kapli pargalar yagdan
arindirmak isterseniz, temizlik islemini
bir pisirme isleminin ardindan hemen
baslatmaniz en iyisidir. Mevcut isi
enerji tiketimini azaltir.

Ayarlarin degistirilmesi

m Enerji tiketimini azaltmak Uzere ku-
manda elemanlari i¢in Ekran | Quick-
Touch | kapal ayarini seginiz.

m Finin aydinlatmasi igin Aydinlatma | ka-
pall veya 15 saniye “"Acik” ayarini segi-
niz. Finn aydinlatmasini istediginiz an-
da sensorlu -Q: tusu ile tekrar acabilir-
siniz.
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Enerji tasarrufu modu

Herhangi bir pisirme islemi yiritilma-
yor ve herhangi bir kumanda islemi ger-
ceklestirilmiyorsa buharli firinin giicd,
enerji tasarrufu saglamak i¢in otomatik
olarak kapatilir. Ekranda gtincel saat gos-
terilir veya ekran kararir (bkz. “Ayarlar”
bolima).



Kullanim

m Buharli firilnin gliciind aginiz.
Ana menu gorintilenir.

m Kullanmak istediginiz programi segi-
niz.

Once program ardindan énerilen sicaklik
goruntulenir.

m Gerekirse onerilen sicakligl degistiriniz
ve pisirme slresini ayarlayiniz.

Onerilen sicaklik birkag saniye icinde
kabul edilir. Sicakligi daha sonra ok tus-
laryla degistirebilirsiniz.

m OKile onaylayiniz.

m Nem ilavel pisirme [0%] programinda is-
tediginiz buhar puskirtme islemi sayi-
sini seciniz (bkz. “Nem ilaveli pisirme”
bolima).

Buharl pisirme ve Nem ilavel pigir-

me programlarinda pisirme islemi

icin suyun hazirlanmasi talimati gésteri-

lir.

m Bir kaba belirtilen miktarda taze su
doldurunuz ve ekranda gosterilen tali-
matlari uygulayiniz (bkz. “Kullanim
prensibi” — “Su ¢cekme” balimu).

m Pisirilecek yemegi firina yerlestiriniz.
Guncel sicakhk gérintilenir ve 6n 1sitma
evresi baslar.

Sicaklik artisini takip edebilirsiniz. Segi-
len sicakhiga ilk kez ulasildiginda bir sin-
yal duyulur.

m Pisirme isleminin ardindan, islemi
sonlandirmak i¢in secilen programin
sensorli tusuna dokununuz.

& Sicak buhar sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buhar kullanilan pisirme islemlerinde,
cihazin kapagi a¢ildiginda disariya ¢ok
yogun bir sekilde sicak buhar ¢ikabilir.
Buhar, yanmaniza neden olabilir.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buharin
dagilmasini bekleyiniz.

m Yemegi firndan ¢ikartiniz.

Buharli pisirme sonrasinda firinin kuru-
tulmasi

Buharl pisirme programinda bir pi-
sirme isleminden sonra firinin igini Ku-
rutma bakim programi ile kurutmanizi
tavsiye ediyoruz.

Kurutma bakim programi 3 evreden
olusmaktadir: Bos firinda kalan suyun
buharlastiriimasi, firinin isitilmasiyla
kurutma ve hafifce acik kapakla hizli
sogutma.

Firinin igini korozyona karsi korumak
ve kalan suyun tamamen buharlas-
masini saglamak i¢in Kurutma bakim
programini mutlaka uygulayiniz.

m Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.

m Firinin igindeki ve toplama kanalindaki
suyu ve yogusma suyunu bir stinger
veya slinger bezle siliniz.

m Kapagl kapatiniz.

m Kurutma bakim programini sona erdik-
ten sonra buharli firinin gliciint kapa-
tiniz.

Su ekleme

Nem destekli pisirme islemi sirasinda
haznedeki su miktari ¢ok azsa, bir sinyal
duyulur ve taze su ekleme talimati go-
rintdlenir.
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Kullanim

& Sicak buhar sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharin kullanildigi pisirme islemle-
rinde, cihazin kapagi acildiginda disa-
riya ¢cok yogun bir sekilde sicak buhar
cikabilir. Buhar, yanmaniza neden ola-
bilir.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buharin
dagiimasini bekleyiniz.

m Bir kaba belirtilen miktarda taze su
doldurunuz ve ekranda gosterilen tali-
matlari uygulayiniz (bkz. “Kullanim
prensibi” — “Su ¢ekme” balimi).

On isitma evresi yeniden baslar ve pisir-
me islemine devam edilir.

Pisirme islemi icin degerlerin ve
ayarlann degistirilmesi

Bir pisirme islemi basladiktan sonra
programa bagli olarak bu islem igin de-
gerleri ve ayarlari degistirebilirsiniz.

Programa bagl olarak su ayarlar degisti-
rebilirsiniz:

- Sicaklk

- Pisirme sUre.

- Bitis saati

- Baslatma saati;

Sicakligin degistirilmesi

Onerilen sicaklig Diger (&) | Ayarlar ™ |
Onerilen sicakliklar ayariyla kalici olarak
kendi kullanim aliskanliklariniza gore
ayarlayabilirsiniz.

m A\ veya V ok tuslarini seciniz ya da
[I1E Il alaninda parmaginizi saga veya
sola dogru kaydiriniz.

istenen sicaklik ekranda goriintiilenir.

m istenen sicaklig gezinti bélmesi vasi-
tasiyla degistiriniz.
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Sicaklik 5 °C'lik adimlarla degisir.
m OKile onaylayiniz.

Pisirme islemi degistirilen sicaklik ile de-
vam eder.

Pisirme siiresi ayari

Pisecek yemegin firina verilme saati
ile pisirmeye baslama saati arasindaki
slire uzun olursa, pisirme sonucu
bundan olumsuz etkilenir. Taze gida-
larin rengi degisebilir ve hatta gidalar
bozulabilir.

Hamur kuruyabilir ve kabartma mad-
desi etkisini kaybedebilir.

Pisirme isleminin baslatiimasi igin
muimkin oldugunca kisa bir sire se-
giniz.

Yemegi pisirme alanina yerlestirdiniz, bir
program ve 6rnegin sicaklik gibi gerekli
ayarlari sectiniz.

@ sensérlii tusu aracihi@iyla Pisme stresi,
Bitis saati veya Baslatma saati: girerek pi-
sirme islemini otomatik olarak kapatabi-
lir ya da acip kapatabilirsiniz.

- Pisme siresi

Yemegin pismesi icin gerekli siireyi ayar-
layiniz. Bu sure gegtikten sonra firin isit-
mas! otomatik olarak kapanir. Ayarlana-
bilecek en uzun pisirme siiresi secilen
programa baghdir.

Bitis saati

Pisirme isleminin bitmesi gereken za-
mani ayarlayiniz. Firin isitmasi bu saat-
te otomatik olarak kapanir.

Baslatma saati:

Bu fonksiyon, menlide ancak Pisme sU-
resi veya Bitis saati ayarladiginizda go-
rintulenir. Baslatma saati: ile pisirme is-
leminin baslamasi gereken zamani be-
lirlersiniz. Firin isitmasi bu saatte oto-
matik olarak acilir.



Kullanim

m @ sensorlii tusunu seginiz.
m istenen siireyi ayarlayiniz.
m OKile onaylayiniz.

m Secilen programin menustiine geri
donmek icin <D sensorli tusunu segi-
niz.

Ayarlanan pisirme siirelerinin degisti-
rilmesi

m Sensorli @ tusunu seginiz.

m istediginiz siireyi seciniz.

m OK ile onaylayiniz.

m defistir segenegine dokununuz.

m Ayarlanan streyi degistiriniz.

m OKile onaylayiniz.

m Segilen programin menustiine geri
doénmek icin sensorli <D tusunu segi-
niz.

Bir elektrik kesintisinde ayarlar silinir.

Ayarlanan pisirme sitirelerinin silinmesi
m Sensorlii @ tusunu seginiz.

m istediginiz siireyi seciniz.

m OKile onaylayiniz.

| si segcenegine dokununuz.

m OK ile onaylayiniz.

m Segilen programin menistiine geri
dénmek icin sensorli <D tusunu segi-
niz.

Pisirme sure. silinirse, Bitis saati ve Bas-
latma saati: icin ayarlanan sureler de si-
linir.

Bitis saati veya Baslatma saati: silinirse,
pisirme islemi ayarlanmis olan pisirme
siresi ile baslar.

Pisirme isleminin iptal edilmesi
B Secilen programin sensorli tusunu
veya sensorli <D tusunu seginiz.

m islemi iptal et goriintilendiginde OK ile
onaylayiniz.

Ardindan firin i1sitmasi ve aydinlatmasi
kapanir. Ayarlanan pisirme sreleri silinir.

Ana menu gorintulenir.

Hizl sodutma fonksiyonu etkinse, kapak
pisirme islemi sona erdikten sonra oto-
matik olarak bir miktar ag¢ilir ve sogut-
ma fani yemegi ve firinin i¢ini hizla so-
gutur.

Ardindan, secilen programin sensorlu
tusuyla ana mentye geri donersiniz.

Buharli pisirme programin-
da pisirme isleminin durdurul-
masi

Sadece buhar kullanilan bir pisirme is-
lemi sirasinda, buharin disari ¢ikmama-
si ve ayarlanmis firin sicakliginin dis-
memesi i¢in kapagl kapali tutmanizi
tavsiye ederiz.

Buharl pisirme programinda ve sade-
ce buhar kullanilan programlarda ve uy-
gulamalarda pisirme islemini ve pisirme
slresini durdurabilirsiniz.

& Sicak buhar sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharin kullanildigi pisirme islemle-
rinde, cihazin kapagi agildiginda disa-
riya ¢cok yogun bir sekilde sicak buhar
cikabilir. Buhar, yanmaniza neden ola-
bilir.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buharin
dagilmasini bekleyiniz.
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Kullanim

m Pisirme islemini durdurmak istedigi-
nizde, pisirme islemi sirasinda kapagi
aciniz.

Pisirme islemi ve stiresi durdurulur.

& Sicak ylzeyler ve sicak yemek
nedeniyle yaralanma tehlikesi.
Buharli firin ¢alisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine, tel
raflara, aksesuarlara ve yemege deg-
meniz halinde yanabilirsiniz.

Yemegi firina verirken veya firindan
alirken ve sicak firinin iginde galisirken
firin eldiveni takiniz.

Yemegi firina verirken veya firindan
alirken, sicak yemegin dokilmemesi-
ne dikkat ediniz.

m Pisirme islemine devam etmek ister-
seniz, firnn kapagini kapatiniz.

Pisirme islemine giincel firin sicakhgi ile
devam edilir. Kalan siire islemeye devam
eder.

Firinin 6nceden isitilimasi

Booster fonksiyonu firinin bazi program-
larda hizla isitilmasina yarar.

Firinin 6nceden 1sitilmasi sadece az sa-
yida yemek igin gereklidir.

m Yemeklerin ¢gogunu, 1sitma evresindeki
isidan yararlanmak igin soguk firina
verebilirsiniz.

m Asagidaki yemekler ve programlar igin
firini dnceden isitiniz:

- Turbo + [&], Nem ilaveli pisirme [0%) ve
Ust/Alt Istma (=] programlarinda rozbif
ve fileto, ve esmer ekmek

- Ust/alt 1sitma (=) programlarinda (Bo-
oster fonksiyonu olmaksizin) kisa pisir-
me siireli kek ve kurabiye (en fazla 30
dakika) ve hassas hamurlar (6r. pan-
dispanya)
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Booster

Booster fonksiyonu firinin hizla isitilmasi-
na yarar.

Fabrika ayari olarak bu fonksiyon su
programlar icin aciktir (Diger | Ayar-
lar ™ | Booster | Aclk):

- Turbo +

- Ust/alt lsitma (=)

- Otomatik kizartma
- Nemn ilaveli pisirme (o)

100 °C'nin lzerinde bir sicaklik ayarlar-
saniz ve Booster fonksiyonu da etkinles-
tirildiyse, firin ayarlanan sicakhiga daha
hizlisitilir. Bunun igin Gst 1sitma/izgara
rezistansi, halka rezistans ve fan ayni an-
da ¢alistinhr.

Hassas hamurlar (6r. pandispanya,
kurabiye) Booster fonksiyonu ile list-
ten hizla kizarir.

Bu tir hamur islerinde Booster fonksi-
yonunu kapatiniz.

Bir pisirme islemi i¢in Booster fonksi-
yonunu kapatma

m istediginiz programi segmeden 6nce
Booster | kapall ayarini seginiz.

Booster fonksiyonu 6n isitma sirasinda
kapatilir. Firin sadece programa ait rezis-
tans tarafindan isitilir.

Ardindan tekrar Booster fonksiyonuyla
bir pisirme islemi baslatmak isterseniz,
fonksiyonu yeniden etkinlestirmek icin
Booster | Aclk ayarini seginiz.




Kullanim

Hizli sogutma

Hizl sogutma fonksiyonuyla yemegi ve fi-
rinin icini yemek pistikten sonra hizli bir
sekilde sogutabilirsiniz.

Bu fonksiyon Buharll pisirme progra-
minda kullanilamaz.

Bir pisirme islemi i¢in Hizli sogutma
fonksiyonunu kapatma

m istediginiz programi segmeden énce
Hizll sodutrna | kapall ayarini seginiz.

Sicak tutma fonksiyonu da acildiysa, ""Hizli
sogutma' devre disi birakildiginda, ''Sicak
tutrma'" dzelligi de kapatiir bildirimi gériin-
tilenir.

Hizl sodutma ve Sicak tutma fonksiyonlari
kapahdir. Pisirme islemi bittikten sonra
kapak kapali kalir. Sogutma fani yemegi
ve firinin igini sogutur.

Ardindan tekrar Hizl sogutma fonksiyo-
nuyla bir pisirme islemi baslatmak is-
terseniz, fonksiyonu yeniden etkinles-
tirmek igin Hizl sodutma | Agik ayarini
seginiz.

Sicak tutma

Sicak tutma fonksiyonuyla, yemegi pistik-
ten sonra daha fazla pismesine yol ag-
madan sicak tutabilirsiniz.

Yemek 6nceden ayarlanmis bir sicaklikta
sicak tutulur (bkz. “Ayarlar” — “Onerilen
sicakliklar” bolim).

Sicak tutma fonksiyonunu Hizl sodutma
fonksiyonu ile birlikte kullanabilirsiniz.

Bu fonksiyon Buharli pisirme progra-
minda kullanilamaz.

Bir pisirme islemi i¢in Sicak tutma
fonksiyonunu agma

m istediginiz programi segmeden 6nce
Sicak tutma | Acik ayarini seginiz.

Hizl sodutma fonksiyonu da kapatildiysa,
"Sicak tutma” igin “Hizll sogutma” gereklidir,
“Hizll sogutma” da etkinlestirilir. bildirimi go-
rintdlenir.

m Gerekirse bildirimi OK ile onaylayiniz.

Sicak tutma ve Hizll sogutma fonksiyonlar
etkinlestirilmistir Pisirme islemi sona er-
diginde kapak otomatik olarak bir miktar
acilir. Sogutma fani yemegi ve firinin igini
hizla 6n ayarli sicakliga sogutur.

Bu sicakliga ulasildiginda, kapak yemegi
sicak tutmak icin tekrar otomatik olarak
kapanir.

Ardindan tekrar Sicak tutma fonksiyonu
olmadan bir pisirme islemi baslatmak
isterseniz, fonksiyonu yeniden devre
disi birakmak igin Sicak tutrma | kapall
ayarini seginiz.

Hizl sogutma fonksiyonu ayari degis-

mez.
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Buharda Pisirme

Buharli pisirme kullanimi

Buharl pisirme programinda yemekler
sadece buharla pisirilir (bkz. “Kullanim
prensibi” — “Su ¢ekme” balimd).

MNem llaveli pisirme programina kiyasla
daha fazla miktarda su gekilir ve en fazla
100 °C sicaklikta firinin igine sirekli bu-
har verilir.

Bu sirada yemekler kizartilmaz.

Faydal bilgi: Pisme islemi esnasinda
buharin disari ¢cikmamasi icin firinin ka-
pagini kapali tutunuz.

“Temizlik ve bakim” — “Kalan suyu bu-
harlastir” bélimiindeki uyarilar ve bil-
gileri dikkate aliniz.

Uygun yemek

Buharli pisirme isleminde yemegin tipik
dogal tadi, standart pisirme islemine go-
re daha fazla korunur. Bundan dolayi ye-
mege tuz eklememenizi veya ancak pi-
sirme isleminden sonra eklemenizi tav-
siye ediyoruz. Yemekler, ayrica taze do-
gal renklerini korurlar.

Sebze, buharda pisirmeye ozellikle de
blanse etmeye ¢ok uygundur. Buharda
pisirme isleminde, su i¢cinde pisiriime-
digi icin vitaminler ve mineraller kay-
bolmadan besinlerin iginde kalir.
Piring, sivi i¢cinde pisirilir ve pisirme is-
lemi sirasinda piring suyu tamamen
ceker, boylece besin maddeleri kay-
bolmaz. Siitlag, karistirimasi gerek-
mediginden ve yanmadigindan dolayi
oldukga kolay hazirlanir.

Yumurtali yemeklerin (6rnegin yu-
murtali gorba, Creme brilée veya suf-
le) pisirilmesi sirasinda, yemeklerin her
yeri esit derecede pisirilir ve ince go-
zenekli olur.
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Pisirme kabi

ilgili yemek icin uygun pisirme kabi segi-
niz (bkz. “Donanim” — “Birlikte teslim
edilen ve sonradan satin alinabilen akse-
suarlar” balimu).

Buharda pisirme i¢in mimkin oldugun-
ca delikli pisirme kaplarini kullaniniz. Bu-
har, pisirilen malzemeye tiim yonlerden
ulasir ve malzeme esit bir sekilde piser.

Kendi kaplariniz

Kendi kaplarinizi kullanabilirsiniz. Bu ko-
nuda asagidaki noktalara dikkat ediniz:

- Sivilari toplamak i¢in daima standart
tepsiyi 1. raf seviyesine yerlestiriniz.
Kabi, firina yerlestirilmis tel izgara tize-
rine veya 3. raf seviyesindeki bir pisir-
me kabina yerlestiriniz.

Kabin firinda kullanim ve buharli uygu-
lamalar i¢in uygun olmasi gerekir. Bu-
harda pisirme uygulamasinda plastik
kap kullanmak istiyorsaniz, ilgili kabin
bu uygulama i¢in uygun olup olmadigi-
ni kap Ureticisinden 6greniniz.

Porselen, seramik veya ¢ini gibi kalin
kaplar, buharda pisirme igin ¢ok uygun
degildir. Kalinliklari, 1sinin iletilememe-
sine ve bu ylizden de tablolarda belir-
tilmis olan pisirme sirelerinin belirgin
bir sekilde uzamasina yol agar.

Kaba yeterli diizeyde buharin ulasabil-
mesi i¢in kabin Ust kenariyla firin tava-
ni arasinda belirli bir mesafenin olmasi
gerekir.

Dondurulmus Uriinler

Dondurulmus besinleri pisirirken isitma
sUresi taze yiyeceklere gore daha uzun-
dur. Firinda ne kadar ¢ok dondurulmus

besin varsa, Isitma silireci o kadar uzun

olur.

Sulu Yemek Pigirme

Pistikten sonra yemek firindan ¢ikarilirken
disari dokilmemesi i¢in pisirme kabina,
sadece 3'te 2'sine kadar sivi koyunuz.



Buharda Pisirme

Pisirme tablolarina iligkin bilgiler

Pisirme tablolarini bu dokiimanin sonun-
da bulabilirsiniz.

Raf seviyesi

Sivilari toplamak i¢in daima standart
tepsiyi 1. raf seviyesine yerlestiriniz.
Delikli pisirme kabini veya tel izgarayi
3. raf seviyesine yerlestiriniz.

Pisirme kaplarini, tel izgarayi ve tepsiyi
daima, tel raf seviyesinin iki kilavuzu ara-
sina yerlestiriniz, bu sekilde devrilmeye
karsi koruma saglanmis olur.

Sicaklik

Buharda pisirme islemi sirasinda ulasilan
en yuksek sicaklik 100 °C'dir. Bu sicak-
likta neredeyse tim yemekler piser. Or-
man meyveleri gibi hassas yiyecekler
daha dislk sicaklikta pisirilmelidir, aksi
takdirde patlarlar.

Pisirme siiresi

Buharda pisirme sirasinda, pisirme stre-
si ancak ayarlanmis olan sicakliga ulasil-
diginda ilerlemeye baslar.

Genel olarak buharda pisirme sdreleri
tencerede pisirme strelerine karsi gelir.
Pisirme suresinin belli faktorlerden etki-
lenmesi durumunda, bu faktorler takip
eden boélimlerde belirtilecektir.

Pisirme slresi yiyecegin miktarina bagh
degildir. 1 kg patates i¢in pisirme siresi
500 g patates i¢in pisirme suresiyle ay-
nidir.

Sebze

Taze Besinler

Taze sebzeleri alisilageldigi Gzere ayikla-
yiniz, yikayiniz ve dograyiniz.

Dondurulmus gidalar

Dondurulmus sebzenin pisirilmeden 6n-
ce ¢oziilmesine gerek yoktur. istisna:
Blok halinde dondurulmus sebze.
Dondurulmus ve taze sebzeler ayni pisir-
me suresiyle, birlikte hazirlanabilir.
Buyuk, birbirine yapismis pargalar ufala-
yiniz. Pisirme sliresini ambalajdan 6gre-
nebilirsiniz.

Pisirme kabi

Kiigiik capli parcali gidalar (6rnegin be-
zelye, kuskonmaz saplari), hemen he-
men hi¢ bosluk olusturmaz veya ¢ok az
bosluk olusturur ve bu nedenle bu kisim-
lara buhar cok zor ulasir. Her yerde esit
pisirme derecesi elde etmek amaciyla,
bu gidalar i¢in yassi pisirme kaplari ter-
cih ediniz ve bunlari sadece yaklasik 3—
5 cm yukseklige kadar doldurunuz. Yuk-
sek miktarlardaki gidalar birden fazla
yass pisirme kabina boliniz.

Ayni pisirme slrelerine sahip farkli seb-
zeler ayni kabin iginde pisirilebilir.

Sivida pisirilen sebzeleri, 6rnegin kirmizi
lahana, deliksiz pisirme kaplarinda pisiri-
niz.

Raf seviyesi

Ornegin kirmizi pancar gibi renkli su sa-
lan sebzeleri delikli pisirme kaplarinda
pisireceginiz zaman, bu pisirme kabinin
altindaki rafa baska gida maddesi koy-
mayiniz. Boylece damlayan sivilar nede-
niyle renk degisimlerinin gerceklesmesi-
ni engellemis olursunuz.

Pisirme siiresi

Pisirme stresi, geleneksel pisirmede ol-
dugu gibi yemegin miktarina ve arzu edi-
len pisirme derecesine baglidir. Ornek:
Patates, dorde bolinmis:

yakl. 25 dakika

patates, ikiye bolinmus:

yakl. 30 dakika
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Buharda Pisirme

Balik

Taze Besinler

Taze baliklari alisildigi gibi hazirlayiniz,
ornegin pullarini ve igini temizleyiniz ve
yikayiniz.

Dondurulmus Uriinler

Baligin pigirilmesi i¢in tamamen ¢ozdl-
mesine gerek yoktur. Ustiiniin yumusa-
masi baharat eklemek i¢in yeterli olacak-
tir.

Hazirhik

Balig pisirmeden 6nce Ustiine limon si-
kiniz. Limon baligin etinin siki olmasini
saglar.

Baligin lezzetli olmasini saglayan mine-
raller buharli pisirme sirasinda muhafaza
edildigi icin ayrica tuz koymaniza gerek
yoktur.

Pisirme Kabi
Delikli kabr yaglayiniz.

Raf seviyesi

Delikli pisirme kabinda balik, ayni za-
manda baska pisirme kaplarinda da farkli
malzemeler pisiriyorsaniz, baligi dogru-
dan standart tepsi Ustline yerlestirerek
damlayan sivilar tzerinden tat aktarimla-
rinin gerceklesmesini engellemis olursu-
nuz.

Sicakhk

85°C—-90°C

Dil baligi gibi ince baliklar i¢in uygundur.
100 °C

Somon ve morina baligl gibi sert etli ba-
liklar bu 1sida pisirilir.

Soslu balik veya balik suyu hazirlamak
icin kullanilir.
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Pisirme Siiresi

Pisme stresi pisecek malzemenin agirli-
g1 ile baglantili degildir, daha ¢ok malze-
menin kalinlig ve dogal 6zelligine bagh-
dir. Pisecek malzeme ne kadar kalinsa, o
kadar uzun bir pisme suresi gerekir. 500
gr. agirhginda ve 3 cm kalinhginda bir ba-
lik yine 500 gr. fakat 2 cm kalinhginda
bir baliga gore daha uzun bir stirede pi-
ser.

Balik ne kadar uzun piserse, baligin eti o
kadar sertlesir. Verilen pisirme stiresine
uyunuz. Balik istediginiz sire iginde ye-
terli derecede pismemisse, pisme sire-
sini birka¢ dakika daha uzatiniz.

Balik soslu olarak pisirilecekse, verilen
pisirme suresine birkag dakika daha ilave
ediniz.

Faydali bilgiler

- Baharat ve baharatl ot, 6rnegin dere
otu kullanarak balgin kendine 6zgi ta-
dini desteklersiniz.

- Buyuk baliklari yiizme pozisyonunda
pisiriniz. Bu sekilde durabilmeleri igin,
bir tas veya benzeri bir seyi ters ¢evi-
rerek kabin icine koyunuz. Baligi acik
karin kismi tizerine yerlestiriniz.

- Baliklarin ylzgecleri, kilgiklari ve kafa-

lari gibi ¢ikan artiklarini balik suyu ha-
zirlamak Uzere corbalik sebzeler ve so-
guk suyla bir tencereye koyunuz.
100 °C sicaklikta 60 dakika pisiriniz.
Pisirme siresi ne kadar uzun olursa,
balik suyu da o kadar yogun bir tada
sahip olur.

- Mavi Balik hazirligi i¢in balk sirkeli
suda pisirilir (yemek tarifine gore
su:sirke orani). Onemli olan baligin de-
risini zedelememektir. Bu yemege uy-
gun baliklar alabalik, yilan baligi, so-
mon, sazan, yesil sazan gibi tatl su
baliklaridir.



Buharda Pisirme

Et

Taze Besinler
Eti her zamanki gibi hazirlayiniz.

Dondurulmus gidalar

Dondurulmus eti pisirmeden énce ¢ozl-
meye birakiniz (bkz. “Ozel uygulamalar -
Cézme” bolimii).

Hazirhik

Once kizartilip, daha sonra hafif hafif
pismeye birakilacak et, 6rnegin bu tas
kebabi olabilir, ocagin lizerinde muhurle-
nir.

Pisirme Siiresi

Pisme stiresi pisecek malzemenin agirli-
g1 ile baglantili degildir, daha ¢ok malze-
menin kalinligi ve dogal 6zelligine bagli-
dir. Pisecek malzeme ne kadar kalinsa, o
kadar uzun bir pisme suresi gerekir.

500 gr. agirhginda ve 10 cm kalinliginda
bir et parcasi yine 500 gr. fakat 5 cm ka-
linhiginda bir et pargasina gore daha
uzun bir siirede piser.

Faydali bilgiler

- Aromalarin muhafaza edilebilmesiigin
delikli pisirme kabr kullaniniz. Standart
tepside toplanan malzeme suyunu sos
yapiminda kullanabilir veya daha sonraki
uygulamalar icin muhafaza edebilirsiniz.

- Giiglii bir et suyu hazirlamak icin ¢or-
balik tavuk, sigir etinin de but kismi,
gogus eti, Ust kaburgalar ve kemikleri
uygundur. Eti kemik, ¢orbalik sebze ve
soguk suyla birlikte bir pisirme kabina
koyunuz. Pisirme siresi ne kadar uzun
olursa, et suyunuz o kadar yogun olur.

Piring
Piring piserken siser, bu nedenle sivi
icinde pisirilmelidir. Tirtine bagli olarak

¢ekilen su miktari ve dolayisiyla piring-su
orani farkhhk gosterir.

Pisirme islemi sirasinda piring suyu ta-
mamen c¢eker, boylece besin maddeleri
kaybedilmez.

Tahil

Tahil piserken siser, bu nedenle siviigin-
de pisirilmelidir. Olmasi gereken tahil/si-
vi orani tahil tiriine bagldir.

Tahil, tane seklinde veya ufalanmis ola-
rak pisirilebilir.

Hamur isleri

Kuru Urlinler

Kuru makarna ve hamur isleri pisme si-
rasinda siser, bu nedenle suda pisirilme-
lidir. Su makarnanin Ustinu iyice ortme-
lidir. Sicak su kullanilirsa, sonu¢ daha
basarili olur.

Uretici tarafindan verilen pisirme siiresi-
ni yaklasik /3 uzatiniz.

Taze gidalar

Taze makarna ve hamur islerinin dem-
lenmesine gerek yoktur. Yaglanmis delikli
kapta pisiriniz.

Birbirine yapisan makarnalari veya ha-
murlari ayiriniz ve pisirme kabinin icinde
esit olarak dagitiniz.

Meyve

Meyvenin kurumamasi igin meyveyi de-
liksiz bir pisirme kabinda pisirmelisiniz.
Meyveyi delikli bir pisirme kabinda pisi-
receginiz zaman, akan meyve suyunu
standart tepside toplayiniz.

Faydali bilgi: Toplanan sulari pasta sis-
leme surubu igin kullanabilirsiniz.
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Nem ilaveli pisirme

Nem ilaveli pisirme kullani-
mi

MNem ilaveli pisirme programinda gida
maddelerini, firin 1sitmasi nem destegi
ile kombine edilerek firinlar, kizartir veya
pisirirsiniz (bkz. “Ana ve alt mentler” ve
“Kullanim prensibi” — “Su ¢ekme” bolii-
mui).

Cekilen su, pisirme islemi sirasinda 1-3
buhar piskirtmesi seklinde firinin icine
verilir. Yemeklerin her yeri esit derecede
pisirilir ve Buharli pisirme programin-
dan farkh olarak daha yuksek sicakliklar
nedeniyleayni zamanda Uzeri kizartilir.

Buhar plskirtme sirasinda kapak ic
caminda nem yogusmasi normaldir. Bu
yogusma, pisirme islemi sirasinda bu-
harlasir.

“Temizlik ve bakim” — “Kalan suyu bu-
harlastir” bélimindeki uyarilar ve bil-
gileri dikkate aliniz.

Uygun yemek

Bir buhar piskirtme islemi yaklasik 5-8
dakika surer. Buhar puskirtme islemleri-
nin sayisl ve zamani pisecek olan yeme-
ge gore dizenlenir:

- Mayali hamurlarda pisirme igleminin
basinda uygulanan bir buhar piskurt-
me islemi hamurun daha iyi kabarma-
sini saglar.

- Ekmekler basta yapilan bir buhar pis-
kiirtme islemi ile daha iyi kabarirlar.
Ayrica pisirme isleminin sonunda da
bir buhar uygulanirsa kabuklari da da-
ha parlak olur.

- Yagh etlerin kizartilmasi sirasinda is-
lemin basinda uygulanan buhar pus-
kiirtme islemi yaglarin daha iyi ¢oztil-
mesine yardimci olur.
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Nem destekli pisirme, beze gibi islak ha-
murlar i¢in uygun degildir. Bu tur yiye-
ceklerde, pisirme sirasinda bir kurutma
islemi yapilmalidir.

Faydali bilgi: Referans olarak firinla bir-
likte verilen yemek kitabini ve Miele uy-
gulamasini aliniz.

& Su buhari sonucu yaralanma teh-
likesi.

Su buhari ciddi haglanmalara sebep
olabilir.

Ayrica su buharinin kumanda paneli
lzerinde yogusmasi sensorli tuslarin
tepki suresini uzatir.

Bu sebeple buhar plskirtme islemle-
ri sirasinda firinin kapagini agmayiniz.

Ekmek gibi yiyecekleri dnceden isitil-
mis firnda hazirlamak isterseniz, buhar
plskirtme islemlerini manuel olarak
uygulamaniz en iyisidir. ilk buhar piis-
kiirtme islemini, pisirilecek malzeme-
nin firina verilmesinin hemen ardindan
uygulayiniz.

Birden fazla buhar piskirtme islemi
secildiginde ikinci buhar puskirtme is-
lemi en erken, firin sicakligl en az

130 °C oldugunda uygulanabilir.




Nem ilaveli pisirme

Otomatik buhar piisk.

Isitma evresinin ardindan buhar puskirt-
me islemi otomatik olarak ger¢eklestiri-
lir.

Su buharlastinlarak firin igine verilir. Ek-
randa <& gorintilenir.

Buhar piiskiirtme isleminin ardindan &
soner.

B Yemegi pisirmeye devam ediniz.

1 Buhar piiskiirtme,
2 Buhar pliskiirtme veya
3 Buhar pliskiirtme

& sensorli tusu yandiktan sonra buhar
puskirtme islemlerini kendiniz uygulaya-
bilirsiniz.

Su buharinin isinan firin havasinin igin-
de esit dagilmasi i¢in 1sitma isleminin
sonuna kadar bekleyiniz.

Faydali bilgi: Buhar plskirtme zamani
icin firinla birlikte verilen yemek kitabin-
daki ve Miele uygulamasindaki yemek
tarifi bilgilerini referans aliniz. Plskirtme
zamaninin hatirlatiimasi igin Kisa stire £
fonksiyonunu kullaniniz.

m O sensorli tusunu seginiz.

Buhar plskirtme islemi uygulanir. Ek-

randa & gorintulenir ve & sensorli tusu

soner.

m Diger buhar puskirtme islemlerini uy-
gulamak igin, & sensérli tusu yandik-

tan sonra, yukarida anlatilanlari uygu-
layiniz.

Son buhar puskiirtme isleminden sonra
& sensorli tusu ve ekrandaki & séner.

B Yemegi pisirmeye devam ediniz.
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Otomatik programlar

Otomatik programlar ideal pisme sonu-
cunu rahat ve glvenli bir sekilde elde et-
menizi saglar.

Kategoriler

Otomatik programlar [putd daha iyi bir ge-
nel gorinidm icin kategorilere ayriimistir.
Yemeginize uygun programi se¢gmeniz ve
ekrandaki talimatlar uygulamaniz yeter-
lidir.

“Temizlik ve bakim” — “Kalan suyu bu-
harlastir” bélimiindeki uyarilar ve bil-
gileri dikkate aliniz.

Otomatik programlarin kullanimi

m Ctomatik programlar segcenegine
dokununuz.

Secim listesi gorintilenir.

m istediginiz kategoriyi seciniz.

Secilen kategorideki otomatik program-
lar gorintdlenir.

m istediginiz otomatik programi seciniz.
m Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.

Kullanima iliskin 6nemli bilgiler

- Pisme derecesi yedi bélmeden olusan
bir cubuk ile gosterilir. Gezinti bolmesi
vasitasiyla istenen pisme derecesini
ayarlayiniz.

- Otomatik programlarin kullaniminda
firinla birlikte verilen yemek tarifleri re-
ferans olabilir. ilgili otomatik program-
lart kullanarak farkh miktarlarla benzer
yemekler de hazirlanabilir.

- Bir pisirme isleminin ardindan otoma-
tik bir program baslatmadan once firi-
nin oda sicakligina sogumasini bekle-
yiniz.
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Pisirilecek malzemeyi sicak firina veri-
yorsaniz, firinin kapagini agarken dik-
katli olunuz. Kapagi actiginizda disari
sicak buhar ¢ikabilir. Bir adim geri ¢e-
kiliniz ve buharin dagilmasini bekleyi-
niz. Sicak buhara veya sicak firin pa-
nellerine temas etmemeye dikkat edi-
niz. Haslanma ve yanma tehlikesi s6z
konusudur.

Bazi otomatik programlarda yemek fi-
rina konulmadan énce firinin 1Isinmasi
icin belli bir stire beklemek gerekir.
Buna iliskin bilgi, stre bilgisi ile birlikte
ekranda gorintdlenir.

Bazi otomatik programlarda pisirme
sliresinin bir kismi gectikten sonra sivi
eklenmesi gerekir. Buna iliskin bilgi,
sure bilgisi ile birlikte ekranda gorin-
tulenir (6rnegin sivi eklenmesine yo-
nelik).

Otomatik program siresi yaklasik bir
stredir. Pisirme isleminin ilerleyisine
bagh olarak kisalabilir ya da uzayabilir.
Sire degisimi, etin baslangi¢ sicakligi
sonucunda da ortaya c¢ikabilir.



Diger uygulamalar

Bu bolimde asagidaki uygulamalar ilis-
kin bilgiler bulacaksiniz:

- Cozme

- DusuUk i1sida pisirme

- Konserve

- Kurutma

- Dondurulmus Uriinler/Hazir yemekler
- Kaplarin isitilmasi

Cozme

Dondurulmus gidalar 6zenli bir sekilde
¢cozuldiklerinde vitaminler ve besin
maddeleri bliylik oranda korunur.

m Dider secenegine dokununuz.
m 6zme segenegine dokununuz.

m Gerekirse onerilen sicakligi degistiri-
niz.

Firin igindeki hava sirkile edilerek ¢ozme
islemi 6zenli bir sekilde gerceklestirilir.

& Bakteri olusumu sonucu enfeksiyon
tehlikesi.

Salmonella gibi bakteriler ciddi gida
zehirlenmelerine sebep olabilirler.
Balik ve et (6zellikle kiimes hayvanlar
eti) cézerken temizlige ézellikle dikkat
ediniz.

Cozilme suyunu kullanmayiniz.
Gidalari ¢ozduikten sonra hemen is-
lemden gegiriniz.

Faydali bilgiler

- Dondurulmus gidalari ambalajsiz ola-
rak standart tepsi Gizerinde veya bir
kasede ¢ozlilmeye birakiniz.

- Kimes hayvanlari etini cozerken stan-
dart tepsiyi, tel 1zgarayi lGizerine koya-
rak kullaniniz. Dondurulmus gida bu
durumda ¢6zilme suyunun iginde kal-
maz.

- Et, kimes hayvanlari eti veya baligin
pisiriimeden 6nce tamamen ¢oziilme-
sine gerek yoktur. Etin ¢ozllmeye bas-
lamis olmasi yeterlidir. Bu durumda
ylzey, baharatlari alacak derecede yu-
musak olur.

Diisiik 1sida pisirme

Dusuk 1sida pisirme islemi sigir, domuz,
dana veya kuzu eti gibi narin etlerin pisi-
rilmesi icin idealdir.

Once et pargasinin her tarafi, kisa bir sii-
re iginde ¢ok yiksek sicaklikta esit bir
sekilde muhdrlenir.

Ardindan et dnceden isitilmis firina veri-
lir ve burada dusuk sicaklikta ve uzun bir
pisirme stiresiyle yavas bir sekilde pisiri-
lir.

Bu sirada et gevser. icindeki su sirkiile
olmaya baslar ve en dis katmanlara ka-
dar esit bir sekilde dagilir.

Sonug olarak yumusak ve sulu bir et el-
de edilir.

m Sadece dinlendirilmis, sinirsiz ve yag-
siz et kullanin. Kemiklerin 6nceden ¢I-
karilmis olmasi gerekir.

m Eti mihirlemek icin ¢ok yiiksek sicak-
liklara 1sitilabilen bir yag kullaniniz (or.
sadeyag, yemeklik sivi yag).

m Pisirirken etin Ustlint kapatmayin.

Pisirme suresi 2—4 saattir ve et parga-
sinin agirligl, buyuklugu ve istenen pi-

sirme derecesine baghdir.

m Pisirme islemi sona erdikten sonra eti
hemen kesebilirsiniz. Dinlendirme si-
resine gerek yoktur.

m Eti servis edilene dek pisirme alaninda
tutunuz. Pisme sonucu bundan olum-
suz etkilenmez.

B Cok cabuk sogumamasi i¢in 6nceden
isitilmis tabaklarda ve sicak sosla ser-
vis ediniz. Boylece et ideal bir ¢igne-
me sicakligina sahip olur.
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Diger uygulamalar

Ust/Alt Isitma (—] kullanimi

Bu dokiimanin sonundaki pisirme tablo-
larindaki verileri referans aliniz.

Uzerine tel 1zgara yerlestiriimis stan-
dart tepsiyi kullaniniz.

m Standart tepsiyi Ustlinde tel izgarayla
birlikte 2. seviyeye yerlestiriniz.

m Ust/Alt Istma (=] programini ve
120 °C'lik bir sicaklik seginiz.

m Firini, icindeki standart tepsi ve tel 1z-
garayla birlikte yakl. 15 dakika 6nce-
den isitiniz.

m Firinisinirken, et pargasinin her yanini
ocakta muhirleyiniz.

& Sicak ylizeyler sonucu yanik tehli-
kesi.

Buharli firin ¢alisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz.

Yemegi firina verirken veya firindan
alirken ve sicak firin icinde ¢alisirken
firin eldiveni takiniz.

m Miihirlenmis eti tel izgaraya koyunuz.

m Sicakligi 100 °C'ye disuriniz (bkz.
“Pisirme tablolar” bolimd).

m Eti sonuna kadar pisiriniz.
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Konserve

& Bakteri olusumu sonucu enfeksi-
yon tehlikesi.

Kabuklu meyveler ve et konservesi yap-
lirken, sadece tek bir isitmayla Clostri-
dium Botulinum bakterisinin sporlari
yeterli derecede 6lmez. Bu sekilde cid-
di zehirlenmelere sebep olabilecek tok-
sinler olusabilir. Bu sporlar ancak ilk
konserve isleminden sonra tekrar isit-
mayla olurler.

Baklagilleri ve baligl soguduktan sonra
2 glin icinde daima ikinci bir kez daha
pisiriniz.

& Kapali kaplarda asir basing sonu-
cu yaralanma tehlikesi.

Konserve islemi ve isitma sirasinda
kapali kaplarda yuksek basing olusur,
bu basing sonucu kaplar patlayabilir.
Kapali kaplarda konserve yapmayiniz
ve kapali kaplari isitmayiniz.

Meyve ve sebzelerin hazirlanmasi

Veriler 1 litre kapasiteli 6 kavanoz i¢in
gecerlidir.

Sadece 6zellikli Griin magazalarindan
alinabilecek 6zel kavanozlar kullaniniz
(konserve kavanozlari veya vidali ka-

pakli kavanozlar). Sadece hasarsiz ka-

vanozlar ve lastik bantlar kullaniniz.

m Kavanozlarn sicak suyla calkalayiniz ve
agzinin en fazla 2 cm altina kadar dol-
durunuz.

m Konserve kavanozlarini doldurmadan
once kavanozun kenarlarini sicak su ve
temiz bir bezle siliniz ve kavanozlarin
kapaklarini kapatiniz.

m Standart tepsiyi 2. seviyeye suriiniz
ve kavanozlari Gzerine yerlestiriniz.




Diger uygulamalar

m Turbo +[&] programini ve
160170 °C'lik bir sicaklik seciniz.

m Kavanozlarin iginde esit bir sekilde
“hava kabarciklar” yikselene kadar
bekleyiniz.

Asirt kaynamanin 6niine gegmek igin
sicakhgl tam zamaninda disurindz.

Meyve ve salatalik konservesi

m Kavanozlarda “kabarciklar” olusmaya
basladiktan sonra belirtilen ek 1sitma
sicakhigini ayarlayiniz ve kavanozlari
belirtilen slre boyunca firinda 1Isinma-
ya birakiniz.

Sebze konservesi

m Kavanozlarda “kabarciklar” gérilmeye
basladiktan sonra belirtilen konserve
sicakhigini ayarlayiniz ve sebzeyi belir-
tilen stire boyunca pisiriniz.

m Suyunu ¢ektikten sonra belirtilen ek
Isitma sicakligini ayarlayiniz ve kava-
nozlari belirtilen siire boyunca firinda
Isinmaya birakiniz.

US, &/
30°C

Meyve —/~ | 25-35dk
30°C

Salatalik —/- 25_30 dk.
120 °C 30°C

Kirmizi pancar | 30_40 dk. | 25-30 d.
Fasulye (yesil 120°C 30°C

veya sari) 90-120 dk. | 25-30 dk.

/@ konserve sicakligi ve siiresi, ''kabarcik-
lar'' goriilmeye basladiktan sonra
E/3 ek 1sitma sicakligi ve siiresi

Kavanozlarin konserve isleminden sonra
finndan alinmasi

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Kavanozlar konserve isleminden son-
ra ¢ok sicak olur.

Kavanozlar ¢ikartirken mutfak eldive-
ni takiniz.

m Kavanozlari firndan ¢ikartiniz.

m Kavanozlan bir bezle 6rterek yaklasik 24
saat hava cereyani olmayan bir yerde
bekletiniz.

m Baklagilleri ve baligl soguduktan sonra
2 giin iginde daima ikinci bir kez daha
pisiriniz.

m Konserve kavanozlarindan bantlari ¢i-
kariniz ve ardindan tiim kavanozlarin
kapali oldugunu kontrol ediniz.

Acik kavanozlar tekrar konserve isle-
minden gegiriniz veya soguk bir yerde
muhafaza ediniz ve konserve yapiimis
meyve ve sebzeleri derhal tiketiniz.

m Saklama sirasinda kavanozlari kontrol
ediniz. Kavanozlar saklama siresi sira-
sinda agilmissa veya vidali kapak disa-
ri dogru bombe yapmissa ve agarken
tik sesi ¢ikmiyorsa, icerigini imha edi-
niz.
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Diger uygulamalar

Kurutma

Kurutma veya kavurma, meyveler, bazi
sebzeler ve taze baharatlar i¢in gelenek-
sel bir konserve seklidir.

Burada kural meyve sebzelerin taze ve
olgun olmasi ve ezik yerlerinin olmama-
sidir.

m Kurutulacak malzemeyi soyunuz, ce-
kirdeklerini ¢ikariniz ve gerekirse dog-
rayiniz.

m Kurutulacak malzemeyi buytkligine
bagli olarak standart tepsi veya tel 1z-
gara lizerine mimkiinse tek kat ve esit
olarak yayiniz.

Faydal bilgi: Eger varsa delikli Gourmet
kizartma ve AirFry tepsisini de kullanabi-
lirsiniz.
m Ayni anda en fazla 2 raf seviyesinde
kurutunuz.
Kurutulacak malzemeyi 1+3 raf seviye-
sine surunuz.
Tel 1zgara ve standart tepsiyi kullani-
yorsaniz, standart tepsiyi tel izgaranin
altina stiriiniiz.

| Turbo + segenegini seginiz.

m Onerilen sicakligl degistiriniz ve kurut-
ma slresini ayarlayiniz.

m Standart tepsi tUzerindeki malzemeyi
dizenli araliklarla ¢eviriniz.

Ruttwacak | O |¥rcl|@ [sal
Meyve 60-70| 2-8
Sebze 55—65| 4—12
Mantar 45-50| 5-10
Baharatlar* (=) | 30-35| 4-8

Butin veya ikiye bolinmis malzeme-
lerde kurutma sureleri uzar.
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(] Program, § Sicaklik, @ Kurutma siiresi,
Turbo +, (=] Ust/Alt Isitma

*Baharatlari sadece standart tepside 2. sevi-
yede kurutunuz ve programda Turbo + fan
acik oldugu igin Ust/Alt Isitma (=] programi-
ni kullaniniz.

m Firinda su damlalari olusursa, sicakligi

azaltiniz.

Kurutulan malzemenin firindan alinma-
sl

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢alisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz.

Kurutulan gidalari firndan g¢ikartirken
mutfak eldiveni takiniz.

m Kurutulan meyve veya sebzeleri sogu-
maya birakiniz.

Kurutulmus meyve tamamen kurumus
ancak yumusak ve elastik olmalidir. Ki-
rildiklarinda veya kesildiklerinde su ¢ik-
mamalidir.

m Kurutulan gidalari kapali kavanoz veya
kutularin icinde muhafaza ediniz.



Diger uygulamalar

Dondurulmus liriinler/
Hazir yemekler

Kek, pizza ve bagetler i¢in faydal bilgi-
ler

Kek, pizza veya baget gibi dondurul-
mus Urlnleri Gzerine firin kagidi serilmi
tel 1zgarada pisiriniz.

Firin tepsisi veya standart tepsi bu
dondurulmus gidalarin hazirlanmasi
sirasinda, sicak durumda firinda ¢ikari-
lamayacak sekilde deforme olabilir.
Her ek kullanim deformasyonu artirir.

Ambalajda 6nerilen sicakliklardan di-
stk olanini seginiz.

Patates kizartmasi, kroket ve benzerle-
ri icin faydali bilgiler

Bu dondurulmus gidalari firin tepsisi
veya standart tepsi lizerinde pisirebi-
lirsiniz.

Ambalajda onerilen sicakliklardan du-
stk olanini seginiz.

Pisirilen malzemeyi birkac¢ defa ceviri-
niz.

Dondurulmus iiriinlerin/Hazir yemek-
lerin hazirlanmasi

Yemeklerin 6zenli bir sekilde islenme-
si sagliginizi korur.

Kek, pizza, patates kizartmasi ve ben-
zerlerini sadece altin sarisi bir renk
alincaya kadar kizartiniz, ¢ok fazla ki-
zartmayiniz.

® Ambalaj lizerinde 6nerilen programi ve

sicakligl seginiz.

m Firini 6nceden isitiniz.

m Yemegi onceden isitilmis firinin, ye-

megin ambalajinda onerilen raf sevi-
yesine koyunuz.

m Yemegi ambalajda tavsiye edilen sire-
lerden kisa olaninin ardindan kontrol
ediniz.

Kap Isitma

Kap 1sitmak igin Turbo + programini
kullaniniz.

Sadece isiya dayanikli kaplari isitiniz.

m Tel izgarayi 1. seviyeye yerlestiriniz ve
kabi tel 1zgaranin Ustiine koyunuz. Bu-
yukligiine bagli olarak, kabi firin taba-
nina koymaniz ve ayrica tel raflar s6k-
meniz de mumkudnddir.

m Turbo + segenegini seginiz.
m 50—80 °C arasi bir sicaklik seginiz.

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin calisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz. Kabin alt yiziinde birkac su
damlasi olusabilir.

Kaplari ¢ikartirken mutfak eldiveni ta-
kiniz.

m Isinan kabi firindan aliniz.
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Hamur isleri pisirme

Yemeklerin 6zenli bir sekilde islenme-
si saghiginizi korur.

Kek, pizza, patates kizartmasi ve ben-
zerlerini sadece altin sarisi bir renk
alincaya kadar kizartiniz, ¢ok fazla ki-
zartmayiniz.

Hamur isleri pisirmeye iliskin
faydali bilgiler

- Bir pisirme siiresi ayarlayiniz. Pisirme
islemi icin cok uzun bir gecikmeli bas-
latma siresi secilmemelidir. Aksi tak-
dirde hamur kuruyabilir ve kabartma
maddesi etkisini kaybedebilir.

- Genel olarak tel 1zgaray, firin tepsisini,
standart tepsiyi ve isiya dayanikli mal-
zemeden yapilmis tim firin kaplarini
kullanabilirsiniz.

- Parlak malzemeden acik renk, ince ka-
liplardan kagininiz, agik renk kaliplar
esit olmayan veya zayif bir kizarma so-
nucu verir. Elverissiz kosullar altinda,
yemek pismez.

- Baton kalip veya uzun kaliplar igindeki
kekleri izgaranin lizerine gapraz olarak
koyarak kaliplarin igindeki i1sinin esit
dagilmasini ve malzemelerin esit dere-
cede pismelerini saglayiniz.

- Firin kaliplarini daima tel izgara Uzeri-
ne yerlestiriniz.

- Meyveli turtalari ve yiiksek tepsi kek-
lerini standart tepside pisiriniz.
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Firnin kagidi kullanimi

Standart firin tepsisi gibi Miele aksesu-
arlan PerfectClean kaplidir (bkz. “Do-
nanim”). Genel olarak, PerfectClean
kaplamali ylizeylerin yaglanmasina ve-
ya Uzerlerine firin kagidi serilmesine
gerek yoktur.

m Pretzel pisirirken, kullanilan kostik so-
da PerfectClean kapli ylizeye zarar ve-
rebileceginden firin kagidi kullaniniz.

m Kurabiye, beze, makron vb. pisirirken
firn kagidi kullaniniz. Bu hamurlar yik-
sek miktarda yumurta aki igerdiklerin-
den kolayca yapisirlar.

m Tel 1zgara Ustiinde dondurulmus gida
hazirlarken firin kagidi kullaniniz.

Pisirme tablolarina iliskin bilgiler

Pisirme tablolarini bu dokiimanin sonun-
da bulabilirsiniz.

Sicaklik § segimi

m Genel olarak, belirtilen sicakliklardan
daha dusuk olanini seginiz. Belirtilen
degerlerden daha yiksek sicakliklar
pisme siresini kisaltir fakat kizarma
esit olmaz ve yiyecegin i¢i pismemis
kalabilir.



Hamur isleri pisirme

Pisirme siiresi @ se¢imi

Aksi belirtiimedikge, pisirme tablolarinda
verilen sireler 6nceden isitiimamis firin-
lar icin gecerlidir. Onceden isitilmis firin-
da stireler yaklasik 10 dakika kisalr.

m Genel olarak verilen sirelerden kisa
olaninin ardindan hamurun pisip pis-
medigini kontrol ediniz. Hamura bir
kiirdan batiriniz.

Kirdana yumusak hamur parcaciklari ya-
pismazsa, pismis demektir.

Programlara iligkin bilgiler

Onerilen degerlerle birlikte tim prog-
ramlarin bir tablosunu “Ana ve alt meni-
ler” bolimiinde bulabilirsiniz.

Otomatik programlar kullanimi
m Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.

Turbo + programinin kullanimi

Ist firin icinde derhal yayildigindan Ust/
Alt lsitma (=] programinda oldugundan
daha dsik sicakliklarda yemek pisirebi-
lirsiniz.

Bu programi birden fazla seviyede ayni
anda yemek pisiriyorsaniz kullaniniz.

m 1 seviye: Pisecek malzemeyi 2. seviye-
ye koyunuz.

B 2 seviye: Malzemeyi yuksekligine bagh
olarak 1.+3. ya da 2.+4. seviyeye ko-
yunuz.

m 3 seviye: Malzemeyi 1.+3.+5. seviyeye
koyunuz.

Faydal bilgiler

- Birden fazla seviyede ayni anda yemek
pisirirken standart tepsiyi en alta si-
rinuz.

- Islak kek/tart ve ¢cérekleri ayni anda en
fazla 2 seviyede pisiriniz.

Nem ilaveli pisirme kullanimi

Bu programi nem destekli pisirme igin
kullaniniz.

m Pisecek malzemeyi 2. seviyeye koyu-
nuz.

Yogun pisirme programinin kullani-
mi

Bu programi islak kaplamali turtalar i¢in
kullaniniz.

Bu programi yassi hamur isleri pisirmek
icin kullanmayiniz.

m Keki 1. veya 2. seviyeye koyunuz.

Ust/Alt Isitma (—) programinin kullani-
mi

Siyah sacdan, karartilmis beyaz sacdan,
koyu renk emayeden, mat aliminyum-
dan mat ve koyu renk kaliplar, i1siya daya-
nikli cam kaliplar ve kaplamali kaliplar
uygundur.

Bu programi geleneksel yemekleri hazir-
lamak i¢in kullaniniz. Eski yemek kitapla-
rindan aldiginiz yemek tarifleri i¢in sicak-
hg tarifte belirtilen sicakliktan 10 °C da-
ha dusuk bir degere ayarlayiniz. Pisirme

sliresi ayni kalr.

m Pisecek malzemeyi 1. veya 2. seviyeye
koyunuz.
Eco Turbo &&] programinin kullanimi

Bu programi, dondurulmus pizza, hazir
ekmek veya kalip kurabiye gibi kiigtk
miktarlardaki gidalari enerjiden tasarruf
ederek pisirmek i¢in kullaniniz.

m Pisecek malzemeyi 2. seviyeye koyu-
nuz.
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Kizartma

Kizartmaya iligkin faydal bilgiler

- Kizartma kabi, kizartma tenceresi, firin
torbasi, toprak kap, standart tepsi,
standart tepsi Usttinde tel 1zgara ve/
veya izgara ve kizartma tepsisi (varsa)
gibi istya dayanikli malzemeden her
kabi kullanabilirsiniz.

- Firinin 6nceden isitilmasina sadece
rozbif ve fileto pisirilirken gerek vardir.
Genel olarak firinin 6nceden isitilmasi-
na gerek yoktur.

- Balik kizartmak igin, kizartma kabi gibi
kapali bir pisirme kabi kullaniniz. Bu
sekilde et igten sulu kalr. Firinin igi tel
1zgara Uzerinde kizartmada oldugun-
dan daha temiz kalir. Sos hazirlamak
icin de yeterli miktarda kizartma suyu
kalr.

- Bir kizartma torbasi kullanirken, am-
balaj tizerindeki bilgileri dikkate aliniz.

- Kizartma igin tel 1zgarayi veya agik bir
pisirme kabi kullanirsaniz, yagsiz ete
tereyagi surebilir, domuz pastirmasi
dilimleri ile kaplayabilir veya i¢ yagi
kullanabilirsiniz.

- Ete baharat ekleyiniz ve pisirme kabi-
na yerlestiriniz. Uzerine tereyagi veya
margarin pargaciklari serpistiriniz veya
sivi yag ya da i¢ yagi ekleyiniz. Blyuk
miktarda yagsiz et kizartirken (2-3 kg)
ve yagl kiimes hayvanlarina yaklasik
1/8 litre su ekleyiniz.

- Kizartma sirasinda ¢ok fazla su ilave
etmeyiniz. Etin kizarmasi bundan
olumsuz etkilenir. Kizarma pisirme su-
resinin sonuna dogru gerceklesir. Ayri-
ca, kizartma siiresinin yarisinda kabin
kapagini kaldirirsaniz et daha yogun ki-
zarir.
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- Kizartma islemi bittikten sonra eti fi-
rindan ¢ikartiniz ve aliminyum folyoy-
la sariniz ve yakl. 10 dakikalik bir din-
lenme siiresi boyunca bekletiniz. Bu
sayede et kesilirken disariya daha az
kizartma suyu cikar.

- Kizartma siiresi sona ermeden 10 da-
kika 6nce firgcayla hafif tuzlu su sirer-
seniz kiimes hayvanlarinin derisi da-
ha gevrek olur.

Pisirme tablolarina iliskin bilgiler

Pisirme tablolarini bu dokiimanin sonun-
da bulabilirsiniz.

m Verilen sicaklik araliklarini, raf seviye-
lerini ve sureleri dikkate aliniz. Bu de-
gerlerde farkh kap biyuklikleri, et par-
calari ve pisirme aliskanliklar dikkate
alinmistir.

Sicaklik § se¢imi

m Genel olarak, belirtilen sicakliklardan
daha diislk olanini seginiz. Belirtilen-
den yiksek sicakliklarda et kizarir ama
ici pismez.

m Turbo + [&], Nem ilavel pisirme (0%] ve
Otomatik kizartma, ve Ust/Alt |sit-
ma (=] programinda oldugundan yakl.
20 °C daha distuk bir sicaklik seginiz.

m Agirligi 3 kilogramdan fazla etler igin
pisirme tablosunda belirtilenden yak-
lasik 10°C daha dustik bir sicaklik se-
¢iniz. Kizartma islemi biraz daha uzun
slirer ama et esit bir sekilde piser ve
st ylzeyi cok kalin olmaz.

m Tel izgara UGzerinde kizartma yaparken,
finn kabinda kizartma yaparken seci-
lenden yaklasik 10°C daha dustuk bir
sicaklik seginiz.



Kizartma

Pisirme siiresi @ se¢imi

Aksi belirtiimedikge, pisirme tablolarinda
verilen sureler dnceden isitilmamis firin-
lar icin gecerlidir.

m Kizartma siresini, kizartilacak etin cin-
sine bagli olarak etin birim kalnhg
(cm) basina siire [dk/cm] ile carparak
belirleyebilirsiniz:

- Sigir eti/Av eti: 15—18 dk./cm

- Dana/Domuz/Kuzu eti: 12-15 dk./cm

- Rozbif/fileto: 8—10 dk./cm

m Genel olarak verilen sirelerden kisa
olaninin ardindan hamurun pisip pis-
medigini kontrol ediniz.

Faydali bilgiler

- Derin dondurulmus et icin pisirme su-
resi kg basina yaklasik 20 dakika uzar.

- Agirhg en fazla 1,5 kg olan derin don-

durulmus etleri 6nceden ¢6zdirme-
den kizartabilirsiniz.

Programlara iligkin bilgiler

Onerilen degerlerle birlikte tiim prog-
ramlarin bir tablosunu “Ana ve alt meni-
ler” bolimiinde bulabilirsiniz.

Yemegin altinin daha fazla kizarmasi
gerekiyorsa, pisirme silresinin sonuna
dogru Alt 1stma [(—] programini seginiz.
Yogun pisirme programini ince ha-
murlarin pisirilmesi icin ve kizartma su-
yu ¢ok koyu renk olacagindan kizartma

icin kullanmayiniz.

Otomatik programlar kullanimi
m Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.

Turbo + veya Otomatik kizart-
ma kullanimi

Bu programlar et, balik ve kiimes hay-
vanlari etinin UstlU kizartilarak pisirilmesi
ve rozbif ve fileto kizartmak icin kullanilir.

Isi firin iginde derhal yayildigindan Turbo
¥ programinda, Ust/Alt lstma (=)
programinda oldugundan daha distik si-
cakhklarda yemek pisirebilirsiniz.
Otomatik kizartma programinda firin,
muihirleme evresi sirasinda 6nce yliksek
bir mihurleme sicakligina (yakl. 230 °C)
isitihr. Bu sicakliga ulasildiktan sonra,
buharli firn otomatik olarak daha 6nce
ayarlanmis olan pisirme (pisirmeye de-
vam) sicakligina duser.

m Pisecek malzemeyi 2. seviyeye koyunuz.

Nem ilaveli pisirme kullanimi

Bu programi nem destekli pisirme igin
kullaniniz.

m Pisecek malzemeyi 2. seviyeye koyunuz.

Ust/Alt Isitma (—) programinin kullani-
mi

Bu programi geleneksel yemekleri hazir-
lamak icin kullaniniz. Eski yemek kitapla-
rindan aldiginiz yemek tarifleri i¢in sicak-
hg tarifte belirtilen sicakliktan 10 °C da-
ha dusUk bir degere ayarlayiniz. Pisirme

suresi ayni kalir.

m Pisecek malzemeyi 2. seviyeye koyu-
nuz.
Eco Turbo programinin kullanimi

Bu programi kiigiik miktarda kizartma ve
balik yemeklerini enerjiden tasarruf ede-
rek kizartmak igin kullaniniz.

m Pisecek malzemeyi 2. seviyeye koyunuz.
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lzgara yapma

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Firin kapagi acik olarak izgara yapar-
saniz, firnin i¢cindeki sicak hava artik
otomatik olarak sogutma fani Gizerin-
den yonlendirilerek sogutulmaz. Ku-
manda elemanlari ¢ok isinir.

Izgara yaparken firin kapagini kapati-
niz.

Izgara islemine iliskin faydal bil-
giler

- lzgaraigin firinin 6nceden isitilmasi
gerekir. Ust Isitma/Izgara rezistansini
firin kapagini kapal tutarak yaklasik
5 dakika 1sitiniz.

- Eti hizli bir sekilde akan soguk suyun
altinda yikayiniz ve kurulayimniz. lzgara
yapmadan once et dilimlerini tuzlama-
yiniz, aksi takdirde et suyunu verir.

- Yagsiz ete sivi yag sirebilirsiniz. Sivi
yag disinda yag kullanmayiniz, zira
bunlar kolayca kararir veya duman ¢i-
kartirlar.

- Yassi balik ve balik dilimlerini temizle-
yip tuzlayiniz. Baligin Gzerinde limon
suyu da gezdirebilirsiniz.

- Standart tepsiyi lzerinde tel izgara ve-
ya (varsa) 1zgara ve kizartma tepsisi
yerlestirilmis olarak kullaniniz. Izgara
ve kizartma tepsisi, damlayan et sula-
rinin yanmasini 6nler ve bu sekilde bu
sular daha sonra kullanilabilir. Tel izga-
rayi veya lzgara ve Kizartma tepsisini
yaglayiniz ve pisirilecek malzemeyi
lizerine koyunuz.

Firin tepsisini kullanmayiniz.
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Pisirme tablolarina iliskin bilgiler

Pisirme tablolarini bu dokiimanin sonun-
da bulabilirsiniz.

m Verilen sicaklik araliklarini, raf seviye-
lerini ve slreleri dikkate aliniz. Bu de-
gerlerde farkl et parcalar ve pisirme
aliskanliklar dikkate alinmistir.

m Belirtilen sirelerden kisa olaninin ar-
dindan yemegi kontrol ediniz.

Sicaklik § se¢imi

m Genel olarak, belirtilen sicakliklardan
daha disuk olanini seciniz. Belirtilen-
den yiksek sicakliklarda et kizarir ama
ici pismez.

Raf seviyesi segimi

m Pisirilecek malzemesinin kalinligina
gore seviye seginiz.

B Yassl malzemeleri 3. veya 4. seviyeye
koyunuz.

m Buylk capli malzemeleri 1. veya 2. se-
viyeye koyunuz.



lzgara yapma

Pisirme siiresi @ se¢imi

B Yassi et/balik dilimlerinin 1zgarasi her
bir ylz i¢in yakl. 6-8 dakika gerektirir.
Pisme siiresinin farkli olmamasi igin
pargalarin ayni kalinlikta olmasina dik-
kat ediniz.

m Genel olarak verilen sirelerden kisa
olaninin ardindan yemegin pisip pis-
medigini kontrol ediniz.

m Pisip pismedigini kontrol etmek icin
bir kasikla ete bastiriniz. Bu sekilde,
etin ne kadar pistigini belirleyebilirsi-
niz.

- az pismis

Et cok esnek ise, ici hala kirmizidir.
- orta

Et biraz esnek ise, i¢ci pembedir.
- iyi pismis

Et neredeyse hi¢ esnemiyorsa, iyi pis-
mis demektir.

Faydal bilgi: Biyik et parcalarinin tsti
fazla kizarmis, fakat i¢i pismemisse, eti
daha disik bir seviyeye aliniz ya da 1zga-
ra sicakhgini dislriniz. Bu sekilde etin
Ustl ¢ok kararmaz.

Programlara iligkin bilgiler

Onerilen degerlerle birlikte tiim prog-
ramlarin bir tablosunu “Ana ve alt meni-
ler” bélimiinde bulabilirsiniz.

Biiyiik Izgara (") programinin kullani-
mi

Bu programi biyik miktarda yassi izgara
malzemesinin izgarasi ve buytk kaplarda
pisen yiyeceklerin Gstinln kizartilmasi
icin kullaniniz.

Gerekli 1st dagilimini saglamak icin Ust
Isitma/lzgara rezistansinin tamami kor
haline gelir.

Turbo 1zgara programinin kullanimi
Bu program tavuk gibi buyik ¢aplh mal-
zemelerin 1zgarasina uygundur.

Yassi malzemeler i¢in genelde 220°C,
biyuk ¢aph malzemeler igin
180-200°C'lik bir sicaklk ayari tavsiye
edilir.

69



Temizlik ve bakim

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢cahlisirken ¢cok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz.

Elle temizlikten once rezistanslarin, fi-
rinin i¢inin ve aksesuarlarin soguma-
sini bekleyiniz.

& Elektrik carpmasi nedeniyle yara-
lanma tehlikesi.

Buharli temizlik aletinin buhari, akim ta-
slyan pargalara sizarak kisa devreye se-
bep olabilir.

Temizlik icin asla buharl temizlik aleti
kullanmayiniz.

Uygun olmayan temizlik Grinleri kul-
lanildiginda tum yuzeyler degisime
ugrayabilir veya renk degistirebilir.
Ozellikle de firin temizleyiciler ve ki-
re¢ ¢ozucller buharli firmin 6n paneli-
ne zarar verebilir.

Tum ylzeyler, gizilmeye karsi hassas-
tir. Cam yuizeylerdeki cizikler bazi du-
rumlarda kirilmaya yol agabilir.
Temizlik maddesi kalintilarini derhal
temizleyiniz.

Uygun olmayan temizlik madde-
leri

Yizeylere zarar vermemek i¢in, temizlik
icin su Urtnleri kullanmayiniz:

- Soda, amonyak, asit veya klorir iceren
temizlik maddeleri

- Kireg¢ ¢ozlict temizlik maddeleri

- Asindirici temizlik maddeleri (6rnegin
ovma tozu, ovma kremi, cam seramik
ocak temizleyici)

- Cozicl iceren temizlik maddeleri

- Paslanmaz celik temizlik maddesi
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- Bulasik makinesi temizleyici

- Cam temizleme Urinleri

- Cam seramik ocaklar icin temizlik
maddeleri

- Asindirici sert firgalar ve stingerler (6r-
negin bulasik siingerleri) veya icinde
hala asindirici kalintilari bulunan eski
sungerler

- Kir silgileri

Keskin metal kaziyicilar

Bulasik teli

Mekanik temizlik Grtinleri ile noktasal

temizlik

- Firin temizleyiciler

- Paslanmaz celik bulasik telleri

Kirler uzun sire temizlenmeden kalir-
sa, belli kosullar altinda artik temiz-
lenmeleri miimkiin olmaz. Arada te-
mizlik gergeklestirmeksizin arka arka-
ya kullanim temizligin gliglesmesine
sebep olabilir.

Kirleri hemen temizlemeniz en iyisidir.

Aksesuarlar bulasik makinesinde yikan-
maya uygun degildir (pisirme kaplari

harig).

Faydali bilgi: iyi kapanmayan firin kalip-
larindan dokiilen meyve sulari ve kek ha-
murlari firinin i¢i henliz hafif sicakken da-
ha kolay temizlenir.

Daha rahat bir temizlik igin:
m Kapagi sokinlz.

m Tel raflari (eger varsa) FlexiClip teles-
kopik raylarla birlikte sokliniz.

m Katalitik emaye kapli arka paneli s6ki-
ndz.

Normal kirlerin ¢ikariimasi

Faydali bilgi: Temizleme islemi Diger
| Bakim | Suda bekletre programini seger-
seniz kolaylasir (bkz. “Bakim” balimd).
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m Firinin igindeki ve toplama kanalindaki
yogusma suyunu bir stinger veya slin-
ger bez ile siliniz.

m Normal kirleri elde bulasik deterjani,
sicak su ve temiz bir stinger bezle ve-
ya temiz ve nemli bir mikrofiber bezle
siliniz.

m Temizlik GriinG kalintilarini bir miktar du-
ru su ile iyice temizleyiniz.

Bu, temizlik Grlini kalintilar kaplamanin
yapismazlhk 6zelligini olumsuz etkiledi-
ginden PerfectClean kapli pargalarda
ozellikle onemlidir.

m Ardindan ylzeyleri yumusak bir bezle
kurulayiniz.
Kapak lastiginin temizligi

Firin icini korumak amaciyla, kapak agik-
liginin etrafinda kapak i¢ ytziine dogru,
sizdirmazlig saglayan bir lastik bulunur.

Bu lastik yag kalintilari nedeniyle gegir-
genlesebilir ve kopabilir.

m Bu sebeple lastigi her pisirme islemi-
nin ardindan temizleyiniz.

Lastik dogru takilmadiysa, pisirme is-
lemi sirasinda firindan buhar ¢ikabilir.

Lastigi asla ¢ikarmayiniz.

Pisirme kaplarinin temizlenmesi

Pisirme kaplari bulasik makinesinde yi-
kanmaya uygundur.

m Her kullanimdan sonra pisirme kapla-
rini yikayiniz ve kurulayiniz.

m Pisirme kaplarinin tGzerindeki mavimsi
lekeleri sirke ile temizleyiniz ve arkasin-
dan pisirme kaplarini temiz su ile duru-
laymiz.

inatci kirlerin ¢ikariimasi
(FlexiClip teleskopik raylar hari-
cinde)

Tasan meyve sulari veya kizartma su-
lar sonucu emaye yiizeyler tizerinde
kalici renk degisimleri veya mat bol-
geler olusabilir. Bu lekeler kullanim
ozelliklerini olumsuz etkilemez.

Bu lekeleri ne olursa olsun ¢ikarmaya
calismayiniz. Sadece belirtilen yardimci
drdnleri kullaniniz.

m Yapismis yemek kalintilarini bir cam
spatulasi veya paslanmaz ¢elik bulasik
teli, sicak su ve elde bulasik deterjani
ile temizleyiniz.

Faydali bilgi: Temizleme islemi Diger
| Bakim | Suda bekletme programini seger-
seniz kolaylasir (bkz. “Bakim” balimdi).

Katalitik emaye kendi kendine temiz-
leme ozelligini asindirma maddesi
iceren bazi deterjanlar, sert fircalar ve
slingerler ve firin temizleme urdnleri
nedeniyle kaybeder.

Firin temizleyici kullanmadan 6nce
katalitik emaye kapli pargalari ¢ikari-
niz.

Firin temizleyici kullanimi

m PerfectClean kaplamali ylzeyler tize-
rindeki inatci kirlerde, soguk yiizey
Uzerine Miele firin temizleme trind
uygulayiniz. Uriinii ambalajda belirti-
len slire boyunca etki etmeye biraki-
niz.

Firin spreyi ara alanlara ve acikliklara
girerse, takip eden pisirme islemlerin-
de glicli bir koku olusur.

Firin tavanina firin spreyi sikmayiniz.

Firin yan ve arka panellerinin aralarina
ve acikliklarina firin spreyi sikmayiniz.
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m Firin temizleyiciyi ambalaj tzerinde
belirtilen bilgiler dogrultusunda etki-
meye birakiniz.

Baska ureticilerin firin temizleyicileri
sadece soguk yluzeylere uygulanmalidir
ve en fazla 10 dakika etki etmeye bira-
kilmalidir.

m Ayrica, etkime siresinin ardindan bir
bulasik stingerinin sert yizlyle de sile-
bilirsiniz.

m Temizlik GrinG kahntilarini bir miktar
duru su ile iyice temizleyiniz.

m Yizeyleri yumusak bir bezle kurulayi-
niz.

FlexiClip teleskopik raylardaki
inatci kirler

FlexiClip teleskopik raylarin 6zel yagi
temizlik sirasinda gidebilir ve bunun
sonucunda rayin ¢ekilmesi zorlasabi-
lir.

FlexiClip teleskopik raylari asla bula-
stk makinesinde yikamayiniz.

Yizeylerde inatgi kirler bulunmasi veya
tasan meyve sulari sonucunda bilyeli ya-
tagin yapismasi durumunda su islemleri
uygulayiniz:

m FlexiClip teleskopik raylardaki kirleri (yakl.

10 dakika) sicak su ile yumusatiniz.
Gerekirse bulasik stingerinin sert tarafini
da kullanabilirsiniz. Yataklari yumusak bir
firga ile temizleyebilirsiniz.

inatci kirler renk degisimlerine veya
parlamalara sebep olabilir, ancak bun-
lar kullanim o6zelliklerini olumsuz etkile-
mez.

Katalitik emaye kapli arka pane-
lin temizlenmesi

Katalitik emaye, ylksek sicakliklarda yag-
lardan kendi kendine arinir. Ekstra deterja-
na gerek yoktur. Sicaklik ne kadar ylksek
ise, islem o kadar etkili olur.
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Katalitik emaye kendi kendine temiz-
leme ozelligini asindirma maddesi
iceren bazi deterjanlar, sert firgcalar ve
slingerler ve firin temizleme Grinleri
nedeniyle kaybeder.

Pisirme alaninda firin temizleyici kul-
lanmadan 6nce katalitik emaye kaph
pargalari ¢ikariniz.

Baharat, seker veya benzeri maddele-
rin temizlenmesi

m Arka paneli sokiiniiz (bkz. “Temizlik ve
Bakim - Arka panelin sékilmesi” béli-
mu).

m Arka paneli bir stinger bez, elde bula-
sik deterjani ve sicak su ile temizleyi-
niz.

m Arka paneli iyice durulayiniz.

m Arka paneli geri takmadan 6nce kuru-
mavya birakiniz.

Yaglarin temizlenmesi

m Tim aksesuarlari (tel raflar dahil) disa-
ri aliniz.

m Katalitik temizlige baslamadan énce ka-
pagin i¢ yliziindeki ve PerfectClean kap-
lamali ylizeylerdeki kaba kirleri, yanip
yapismamalari icin silip aliniz.

m Turbo + programini ve sicaklik ola-
rak da 250 °C seginiz.

m Bos firini en az 1 saat isitiniz.

Sure kirlilik derecesine baghdir.

Katalitik emaye ¢ok yaglandiginda firin
icinde temizlik islemi sirasinda bir ta-
baka olusabilir.

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢alisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz.

Elle temizlikten once rezistanslarin ve
firnin iginin sogumasini bekleyiniz.
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m Daha sonra kapagin i¢ yizlni elde
bulasik deterjani, sicak su ve temiz bir
slingerli bezle veya temiz ve nemli bir
mikrofiber bezle siliniz.

Firinin yiksek sicakliklara her isitilmasi
sirasinda kalan kirler yavas yavas gider.

Firin tavaninin temizlenmesi

Firin tavanini yemek kalintilarindan arin-
dirmak icin diizenli olarak temizlemeniz
mantikli olur.

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢calisirken ¢cok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz.

Elle temizlikten once rezistanslarin, fi-
rinin i¢inin ve aksesuarlarin soguma-
sini bekleyiniz.

Buharli firin, lamba kapagindan igeri
su buhari girerse zarar gorebilir.
Buharli firini, lamba kapag) takili ol-
madig strece kesinlikle galistirmayi-
niz.

Ust 1sitma/izgara rezistansi zarar go-
rebilir.

Ust Isitma/izgara rezistansini asagiya
dogru asla gli¢ kullanarak bastirmayi-
niz.

m Firin tavanini sadece sicak su, elde
bulasik deterjani ve temiz bir siinger
bez ya da temiz, nemli bir mikrofiber
bez ile temizleyiniz.

Kalan suyu buharlastir

Buharla veya nem destekli pisirme isle-
minde, 6rnegin nem destekli bir pisirme
islemi manuel olarak veya bir elektrik ke-
sintisi sonucunda durduruldugunda bu-
har sisteminde su kalabilir.

Buharl pisirme (2], Nem ilaveli pisirme

programinin veya nem destekli otomatik

programlardan birinin bir sonraki kullani-

mi sirasinda Kalan suyu buharlastir bildiri-

mi gortntulenir.

m Bir sonraki pisirme isleminde yemegin
Uzerine temiz su buharinin puskartil-
mesi ve buhar sisteminin daha fazla
su cekilerek tasmamasi icin kalan su-
yu buharlastirma islemini hemen bas-
latiniz.

& Su buhari sonucu yaralanma teh-
likesi.

Su buhari ciddi haglanmalara sebep
olabilir.

Kalan su buharlastirilirken firinin ka-
pagini agmayiniz.

Kalan suyun buharlastiriimasi stiresi

mevcut su miktarina bagl olarak degisir.

Firin isitilir ve kalan su buharlastirhr, bu-

nun sonucunda firinin icinde ve kapakta

nem yogunlasir.

m Bu yogusmalari firin soguduktan sonra
derhal temizleyiniz.

Kalan suyu buharlastirma islemini he-
men uygulama

& Su buhari sonucu yaralanma teh-
likesi.

Su buhari ciddi haslanmalara sebep
olabilir.

Bu sebeple buhar plskirtme islemle-
ri sirasinda firinin kapagini agmayiniz.
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m Nem destekli bir otomatik program
veya program seginiz.

Kalan suyu buharlastir sorusu gorintilenir.
m OKile onaylayiniz.

Sdire bilgisi gorlntdlenir.

Kalan suyun buharlastinimasi iglemi
baslar. Islemin ilerleyisini takip edebilir-
siniz.

Gosterilen sire, buhar sisteminde kalan
suyun miktarina bagldir. Bu stire, kalan
suyun buharlastirilmasi sirasinda mev-
cut suyun miktarina gore sistem tarafin-
dan duzeltilebilir.

Kalan suyun buharlastiriimasi isleminin
sonunda bir sinyal duyulur ve Hazir go-
rintilenir.

Artik nem destekli otomatik programlar-
dan veya programlardan biriyle yemek
pisirebilirsiniz.

Kalan suyun buharlastiriimasi islemi si-
rasinda firinin icinde ve kapakta nem
yogusur. Bu yogusmalari firin soguduk-
tan sonra derhal temizleyiniz.

Kalan suyu buharlastirma isleminin at-
lanmasi

& Su tankinda mikroplu su nedeniy-
le enfeksiyon tehlikesi.

Kalan suyu buharlastirma islemini uy-
gulamazsaniz, su tankinda mikroplar
olusabilir. Bu mikroplu su, takip eden
pisirme isleminde pisirilen yemek
Uzerine buharlastirilabilir.

Bir sonraki pisirme isleminde yeme-
gin Uzerine temiz su buharinin pus-
kirtilmesi icin kalan suyu buharlas-
tirma islemini hemen baslatiniz.
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Son derece elverissiz kosullarda su
¢cekmeye devam edilmesi halinde, bu-
har sistemindeki suyun firinin icine
tasmasi s6z konusu olabilir.

Kalan suyun buharlastiriimasi islemini
muimkin oldugunca iptal etmeyiniz.

m Nem destekli bir otomatik program
veva bir program seciniz.
Kalan suyu buharlastir gérintulenir.

B atla segenegini seginiz.

Artik nem destekli otomatik programlar-
dan veya programlardan biriyle yemek
pisirebilirsiniz.

Nem destekli otomatik programlardan
veya programlardan birinin bir sonraki
secilisinde ve buharli firinin glict kapati-
lirken sizden tekrar kalan suyu buharlas-
tirma islemi gergeklestirmeniz istenir.

Bakim

Suda bekletme

Bu bakim programlariyla inat¢i kirler yu-

musatilabilir.

m Finnin igindeki aksesuarlari ¢ikariniz.

m Kaba kirleri bir bezle siliniz.

m Diger () | Bakim | Suda bekletme sege-
negini seginiz.

m Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.

& Sicak buhar sonucu yaralanma
tehlikesi.

Bakim programi sonlandirildiginda,
kapak agilirken ¢ok fazla sicak buhar
disari ¢ikabilir. Buhar, yanmaniza ne-
den olabilir.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buharin
dagilmasini bekleyiniz.

m Kirleri yumusattiktan hemen sonra fi-
rinin igindeki ve toplama kanalindaki
suyu ve yogusma suyunu bir stinger
veya stinger bez ile siliniz.

m Ardindan firinin igini ve kapagin i¢ yi-
zinU bir bezle kurulayiniz.
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Faydali bilgi: Suda bekletme bakim prog-
ramini uyguladiktan sonra, firinin iginde
erisilmeyen yerlerdeki nemi gidermek
amaciyla Kurutma bakim programinin uy-
gulanmasini tavsiye ederiz.

Kurutma

Bu bakim programuyla, firinin igini koroz-
yona karsi korumak amaciyla, erisileme-
yen yerlerdekiler de dahil olmak tzere,

firinin icinde kalan nemi kurutabilirsiniz.

Kurutma bakim programi 3 evreden olu-
sur: Bos firinda kalan suyun buharlasti-
rilmasi, firinin isitilmasiyla kurutma ve
hafif agik kapakla hizli sogutma.

& Su tankinda mikroplu su nedeniy-
le enfeksiyon tehlikesi.

Kurutma bakim programini uygula-
mazsaniz, su tankinda mikroplar olu-
sabilir. Bu mikroplu su, takip eden pi-
sirme isleminde pisirilen yemek tzeri-
ne buharlastirilabilir.

Kalan suyun tamamen buharlasmasi-
ni saglamak icin Kurutma bakim prog-
ramini mutlaka uygulayiniz.

m Dider | Bakim | Kurutma segenegini
seginiz.

m Kurutma islemini hemen mi yoksa da-
ha sonra mi baslatmak istediginizi se-
¢iniz ve OKile onaylayiniz.

m Ekrandaki talimatlari uygulayiniz.

m Finnin icindeki ve toplama kanalindaki
suyu ve yogusma suyunu bir stinger
veya slinger bezle siliniz.

m Kurutma bakim programi sona erdikten
sonra buharli firinin gliciind kapatiniz.

Kire¢ ¢ozme

Buhar sistemi suyun sertlik derecesine
bagli olarak duzenli bir sekilde kiregten
arnndinlmahdir.

Kire¢ ¢6zme islemini istediginiz zaman
uygulayabilirsiniz.

Ancak belirli sayida pisirme isleminin ar-
dindan, kusursuz bir isleyis i¢in ekranda
buharlastirma sistemini kiregten arindir-
maniz gerektigi hatirlatilir.

Kire¢ ¢6zme islemine kadar kalan son 10
pisirme islemi goriintilenir ve geri sayilir.
Ardindan programlarin, otomatik prog-
ramlarin ve nem destekli bakim prog-
ramlarinin kullanimi engellenir.

Bu programlari tekrar kullanmaniz ancak
bir kire¢ ¢ozme islemi gergeklestirdigi-
nizde mimkiin olur. Tum diger program-
lari, otomatik programlari ve nem des-
teksiz bakim programlarini kullanmaya
devam edebilirsiniz.

Kire¢ ¢6zme isleminin ilerleyisi

Baslatilan bir kire¢ c6zme islemi, iptal
edilmesi mimkiin olmadigindan sonu-
na kadar kesintisiz olarak yurutilmeli-
dir.

Kire¢c ¢ozme islemi yaklasik 140 dakika
slirer ve birden fazla asamada gergekle-
sir:

Kire¢ cozme islemine hazirlik

Kire¢ ¢cozlicliniin ¢ekilmesi

Etkime evresi

Durulama islemi 1

Durulama islemi 2

Durulama islemi 3

Kalan suyun buharlastiriimasi ve firi-
nin i¢inin kurutulmasi

NoO oA wN S

Kire¢ ¢ozme islemine hazirlik

Yaklasik 1 litrelik bir kaba ihtiyaciniz
olacaktir.

Kire¢ ¢ozlicuyle dolu kabi doldurma
borusunun altinda tutmaniz gerekme-
mesi i¢in firinla birlikte bir plastik hor-
tum ve vantuz verilir.
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ideal temizlik sonucuna ulasabilmek
Uzere, 0zel olarak Miele icin gelistirilmis
olan kire¢ ¢6zlicl tabletleri kullanmanizi
tavsiye ederiz.

Faydali bilgi: Kire¢ ¢6zlicu tabletleri
Miele Webshop magazasindan ve Miele
yetkili servisinden ya da Miele bayiiniz-
den edinebilirsiniz.

Sitrik asidin yani sira bagka asitler ve/
veya istenmeyen maddeler (6r. kloriir)
iceren diger kire¢ ¢ozlcller cihaza za-
rar verebilir.

Ayrica kire¢ ¢oziicl konsantrasyonuna
uyulmazsa istenen etki de saglanamaya-
bilir.

m Kaba yaklasik 900 ml soguk musluk
suyu doldurunuz ve bir adet kire¢ ¢6-
zlcl tableti bu suda tamamen ¢6zU-
nuz.

Kire? ¢6zme isleminin gergeklestiril-
mesi

m Diger segenegini se¢iniz.

m Bakim segenegini seginiz.

m Kire¢ cozme segenegini seginiz.

Nem destekli otomatik programlar ve
programlar daha 6nce engellendiyse,
kireg ¢cozme islemini OK ile derhal bas-
latabilirsiniz.

m Standart tepsiyi dayanma noktasina
kadar en st rafa siriiniz, boylece
damlayan kire¢ ¢6zme sulari burada
birikecektir. Bildirimi OK ile onaylayi-
niz ve
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m Plastik hortumun bir ucunu doldurma
borusuna takiniz.

m icinde kirec ¢oziicii olan kabi firin ta-
banina koyunuz.

m Plastik hortumun diger ucunu, kabin
dibine degecek sekilde kire¢ ¢ozlicl-
nin igine yerlestiriniz ve vantuzla sa-
bitleyiniz.

m OKile onaylayiniz.

Su ¢ekme islemi baslar. Pompalama
sesleri duyulur.

Su ¢ekme islemini istediginiz anda OK
sec¢imiyle durdurabilir ve tekrar kaldig)
yerden devam ettirebilirsiniz.

Su ¢ekme isleminden sonra bir bildirim
goruntilenir.

m OKile onaylayiniz.

m 1 litre taze su hazir bulundurunuz ve
eranda gosterilen talimatlari uygulayiniz.

Etkime evresi baslar. Strenin ilerleyisini
takip edebilirsiniz.

m Kabi, doldurma borusuna bagli hortum
ile birlikte firnda birakiniz.

Sistem, etkime evresi sirasinda birkag
defa bir miktar sivi geker. Pompalama
sesleri duyulur.

Tum islem boyunca firin aydinlatmasi ve
fan acgik kalr.



Temizlik ve bakim

Etkime evresinin sonunda bir sinyal du-
yulur.

Etkime evresinin ardindan buharlastir-
ma sisteminin yikanmasi

Etkime evresinin ardindan buhar sistemi,
kire¢ ¢ozlicu kalintilarindan arindirmak
amaciyla soguk musluk suyuyla yikan-
mahdir.

Bunun icin Uc¢ kez yaklasik 1 litre taze

musluk suyu buhar sistemi tizerinden
pompalanir ve standart tepside toplanir.

Birinci yikama isleminden sonra kabi,
kire¢ ¢ozlicu kalintilarini ¢ikarmak igin

iyice yikayiniz.

m Ekranda gosterilen talimatlari uygula-
yiniz.

Uglincii yikama isleminden sonra pom-
pa, buhar sisteminde kalan suyu pompa-
layarak tahliye etmek icin yaklasik 1 daki-
ka galismaya devam eder.

m Ekranda gosterilen talimatlar uygula-
yiniz.

m Standart tepsiyi, kabi ve plastik hortu-
mu firindan ¢ikariniz.

m OK ile onaylayiniz.

Yikama islemi sona erdi.

Kalan suyun buharlastiriimasi

Uclincii yikama isleminden sonra kalan
suyu buharlastirma islemi ve kurutma is-
lemi baslar.

m Kapagi kapatiniz.

& Su buhari sonucu yaralanma teh-
likesi.

Su buhari ciddi haglanmalara sebep
olabilir.

Kalan su buharlastirilirken firinin ka-
pagini agmayiniz.

Firin rezistansi agilir ve kalan suyu buhar-
lastirma stiresi gorintdlenir. Sure, gercek
kalan su miktarina bagli olarak otomatik
olarak duzeltilir.

Kalan suyu buharlastirma islemi tamam-
landiktan sonra firinin iginde erisilmeyen
yerlerdeki nemi gidermek amaciyla oto-
matik olarak kurutma islemi baslar.

Kire¢ ¢ozme isleminin tamamlanmasi

Kalan suyu buharlastirma islemi bittikten
sonra, kire¢ ¢ézme isleminin ardindan
temizlige iliskin bilgiler veren bir bilgi
penceresi gorintilenir.

m OKile onaylayiniz.

Bir sinyal duyulur ve Hazir gériintdlenir.

m Buharli firnin gliciinii Agma/Kapa-
ma O tusu ile kapatiniz.

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢alisirken ¢ok i1sinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz.

Elle temizlikten dnce rezistanslarin, fi-
rinin i¢inin ve aksesuarlarin soguma-
sini bekleyiniz.

B Ardindan, sogumus firinin icindeki kireg
¢6zlcl kalintilarini temizleyiniz.

m Firinin kapagini ancak firinin igi kuru-
duktan sonra kapatiniz.
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Temizlik ve bakim

Kapagin sékiilmesi m Kapagl dayanma noktasina kadar ka-

patiniz.

Kapak yaklasik 9 kilogramdir.

Kapak, tutucular vasitasiyla kapak men-
teselerine baglidir.

Kapagi bu tutuculardan gikarabilmeniz
icin 6nce her iki kapak mentesesindeki
kilit mandallarini agmaniz gerekir.

m Kapagl tamamen aginiz.

m Kapagi yanlardan tutunuz ve yukari
dogru ¢ekerek tutuculardan gikariniz.
Bunu yaparken kapagl egmemeye dik-
kat ediniz.

m Kilit mandallarini agabildiginiz kadar
aciniz.

Kapagi yanlis monte ederseniz buharh
finn zarar gordr.

Kapagi tutuculardan asla yatay bir se-
kilde cekmeyiniz, aksi takdirde tutu-
cular buharli firina geri ¢arpar.

Kapagi asla kulpundan tutarak tutu-
culardan ¢ikarmayiniz, aksi takdirde
kulpu kirlabilir.
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Temizlik ve bakim

Kapagin pargalarina ayrilmasi

Kapak kismen isi yansitici kaplama ile
donatilmis 3 adet cam panelden yapil-
mis acgik bir sistemden olusur.

Firin ¢calisirken, ek olarak kapaktan hava
iletilir boylece dis cam soguk kalir.
Cam paneller arasinda kirler olusursa,
kapagl parcalarina ayirabilir ve camlarin
ic tarafini temizleyebilirsiniz.

Kapak panellerinin cami gizikler sonu-
cu tahrip olabilir.

Kapak panellerini temizlemek igin
asindirma 6zelligi olan temizlik Griin-
leri, sert ylizeyli siingerler veya firca-
lar ve keskin metal kaziyicilar kullan-
mayiniz.

Kapak camlarinin temizligi sirasinda
buharli firin 6n paneli icin gecerli bilgi-
leri de dikkate aliniz.

Firin temizleyici aliminyum profillerin
ylUzeyine zarar verir.

Parcalari sadece sicak su, elde bula-
sik deterjani ve temiz bir slinger bez
ya da temiz, nemli bir mikrofiber bez
ile temizleyiniz.

Kapak panelleri diiserse zarar gorebi-
lir.

Sokilmus olan kapak panellerini gii-
venli bir sekilde muhafaza ediniz.

& Kapanan kapak sonucu yaralan-
ma tehlikesi.

Monte edilmis durumdayken parcala-
rina ayirirken kapak kapanabilir.
Yaralanma tehlikesi! Kapagi parcalari-
na ayirmadan once mutlaka yerinden
sokiniz.

m Cizilmesinin 6nline gegmek Uzere ka-
pak dis panelini yumusak bir ylizey
lizerine yerlestiriniz (6rnegin bulasik

bezi).

Kapak kulpunu masa kenarina yerles-
tirmek mantikh olur; bu sekilde kapak
paneli diiz durur ve temizlik sirasinda
kinlamaz.

m Kapak camlarinin her iki kilit mandalini
bir tornavidayla disa dogru geviriniz.

Kapak ic cam panelini cikartiniz:

m Kapagin igteki cam panelini hafif¢e
kaldiriniz ve plastik ¢itasindan disarn
cekiniz.
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Temizlik ve bakim

m Orta cam paneli hafif¢e kaldiriniz ve m Kapak i¢c camini mat baskil taraf asa-
cekerek cikariniz. giya bakacak sekilde plastik ¢itaya

m Kapak camlarini ve diger parcalari elde oturtunuz.v.e .iki kilit mandalinin arasi-
bulasik deterjani, sicak su ve temiz bir na yerlestiriniz.

slinger bezle veya temiz, nemli bir
mikrofiber bezle temizleyiniz.

m Pargalarn yumusak bir bezle kurulayi-
niz.

Ardindan kapag tekrar dikkatli bir sekil-
de bir araya getiriniz.

m Kapak camlarinin her iki kilit mandalini
bir tornavidayla ice dogru c¢eviriniz.

Kapak pargalari tekrar bir araya getiril-
mistir.

m Orta cam paneli malzeme numarasi
okunacak sekilde (yani ayna yansimasi
seklinde degil) yerlestiriniz.
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Temizlik ve bakim

Kapagin takiimasi

m Kapagi yanlardan kavrayiniz ve mente-
selerin tutucularina takiniz.
Bunu yaparken kapagl egmemeye dik-
kat ediniz.

m Kapagl tamamen aginiz.

Kilitleme mandali kapal degilse ka-
pak, tutuculardan c¢ikarak zarar gére-
bilir.

Kilit mandallarini mutlaka tekrar kapa-
tiniz.

m Mandallari, yatay yonde gittigi kadar
cevirerek tekrar kilitleyiniz.

81



Temizlik ve bakim

FlexiClip teleskopik rayh tel rafin
sOkiilmesi

Tepsilerin takildigi tel raflari (eger varsa)
FlexiClip teleskopik raylarla birlikte soke-
bilirsiniz.

FlexiClip teleskopik raylari 6nceden ayri
olarak s6kmek isterseniz “Donanim” —
“FlexiClip teleskopik raylarin takilmasi ve
sokiilmesi” bolimiini okuyunuz.

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢calisirken ¢cok isinir. Re-
zistanslara, firinin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz.

Tel raflar sékmeden 6nce rezistansla-
rin, firnin iginin ve aksesuarlarin so-

gumasini bekleyiniz.
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m Tel raflar 6ndeki tutucudan (1) ceke-
rek cikartiniz ve disari aliniz (2).

WA

Arka panelin sokiilmesi

Arka paneli temizlemek amaciyla sokebi-
lirsiniz.

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Buharli firin ¢alisirken ¢ok isinir. Re-
zistanslara, firnin i¢ panellerine ve
aksesuarlara degmeniz halinde yana-
bilirsiniz.

Arka paneli sokmeden 6nce rezis-
tanslarin, firinin icinin ve aksesuarla-
rin sogumasini bekleyiniz.

& Donen fan pervanesi sonucu ya-
ralanma tehlikesi.

Sicak hava faninin pervanesinde ken-
dinizi yaralayabilirsiniz.

Buharli firini arka panel takili olmadan
asla ¢alistirmayiniz.

m Buharli firnin elektrik baglantisini ke-
siniz. Bunun igin fisi prizden ¢ekiniz
veya elektrik tesisatinin sigortasini ka-
patiniz.

m Tel raflarn s6kinlz.

m Arka panelin kdselerindeki dort vidayi
sokilinlz ve arka paneli disari aliniz.

m Arka paneli temizleyiniz (bkz. “Katalitik
emaye kapli arka panelin temizlenme-
si” balumu).

Montaj icin, islemi tersten uygulayiniz.

m Arka paneli dikkatli bir sekilde takiniz.

Montaj icin, islemi tersten uygulayiniz.

m Parcgalan dikkatli bir sekilde takiniz.
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Acikliklar “Genel bakis” bélimiindeki

gibi diizenlenmis olmalidir.

m Tel raflari yerine takiniz.

m Buharli firnin elektrik baglantisini ya-
piniz.



Ne yapmali, eger ... ?

Gunlik kullanim sirasinda ortaya ¢ikabilecek ariza ve hatalarin gogunu kendiniz gi-
derebilirsiniz. Cogu durumda yetkili servisi cagirmak zorunda kalmayacaginizdan za-
man ve masraftan tasarruf edersiniz.

www.miele.com/service adresinde, arizalarin kullanici tarafindan giderilmesine ilis-

kin bilgiler sunulmaktadir.

Asagidaki tablolar size ariza ve hatalarn bulmakta ve gidermekte yardimci olacaktir.

Problem

Sebep ve Coziim

Ekran karanliksa?

Glncel saat | Gosterge | kapal ayar secilmistir. Bunun

sonucunda buharli firinin glict kapaliyken ekran karar-

tihr.

m Buharli firiin gliciinl agtiginizda ana ment goérintua-
lenir. Glincel saat surekli olarak goriintilenmeliyse,
Glncel saat | Gosterge | Acik ayarini seginiz.

Buharli firinda elektrik yoktur.

m Buharli firinin fisinin prize takili olup olmadigini kont-
rol ediniz.

| Elektrik sigortasinin atip atmadigini kontrol ediniz.
Bir elektrik teknisyeni veya Miele yetkili servisini ¢ca-
girniz.

Sinyal sesi duyulmuyor-
sa?

Sinyal sesleri kapatilmis veya ¢ok kisik ayarlanmistir.
m Sinyal seslerini aginiz veya ses seviyesini Ses seviye-
si | Sinyal sesleri ayar ile ylkseltiniz.

Finnin igi Isinmiyorsa?

Fuar modu etkindir.

Menl 6gelerini ekrandan ve sensorli tuslar vasitasiyla

segebilirsiniz, ama firin 1sitmasi ¢alismaz.

m Fuar modunu Bayi | Fuar modu | kapal ayaryla etkisiz
kiliniz.

Finnin giicii acilirken ek-
randa Galistirma kilidi (&
goriintileniyorsa?

Calistirma kilidi (& etkindir.
m OK ile onaylayiniz.

"OK" tusuna 6 sn. basin gorintulenir.

W Bir pisirme islemi igin ¢alistirma kilidini OK sensorli
tusuna en az 6 saniye boyunca dokunmak yoluyla
devre disi birakiniz.

m Calistirma kilidini kalici olarak devre disi biramak isti-
yorsaniz, Guvenlik | Calistirma kilidi & | kapal ayarini se-
¢giniz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Problem

Sebep ve Coziim

Sensorli tuslar ¢calismi-
yorsa?

Ekran | QuickTouch | kapal ayari secilmistir. Bunun so-
nucunda sensorlu tuslar buharli firnin glict kapaliyken
tepki vermez.

m Buharli firinin glictini actiginizda sensorli tuslar tep-
ki verir. Sensorlt tuslarin buharli firiin giicl kapaliy-
ken de surekli tepki vermesini istiyorsaniz Ekran | Qu-
ickTouch | Acik ayarini seginiz.

Buharli firin elektrik sebekesine bagli degildir.

m Buharli firnin figinin prize takili olup olmadigini kont-
rol ediniz.

m Elektrik tesisatinin sigortalarinin atip atmadigini
kontrol ediniz. Bir elektrik teknisyeni veya Miele yet-
kili servisini ¢cagiriniz.

Kontrol biriminde bir sorun vardir.
m Ekran kapanip buharli firin yeniden baslatilana kadar
Agma/Kapama (O tusuna dokununuz.

Ekranda Elektrik kesintisi
bildirimi goriintiileniyor-
sa?

Elektrik kisa sireligine kesilmistir. Bunun sonucunda
gerceklesmekte olan bir pisirme islemi iptal edilmistir.
m Buharli firnnin gliciint kapatiniz ve tekrar aginiz.

m Pisirme islemini yeniden baslatiniz.

Ekranda 12:00 goriintlile-
niyorsa?

150 saatten daha uzun sliren bir elektrik kesintisi ya-
sanmistir.
m Giincel saati ve tarihi yeniden ayarlayiniz.

Ekranda IMaks. ¢alisma s,
doldu bildirimi goriintiile-
niyorsa?

Buharli firin normalin tGzerinde uzun bir sire kullanil-
mistir. Emniyet kapatmasi etkinlestirilmistir.

m OK ile onaylayiniz.
Ardindan buharli firin tekrar calismaya hazirdir.

Ekranda Hata ve burada
listelenmemis bir hata
kodu goriintlileniyorsa?

Bu kendi basiniza giderebileceginiz bir sorun degildir.
m Miele yetkili servisini ¢cagiriniz.

Baslatma saati: ve Bitis saati
fonksiyonlari listelenmi-
yorsa?

Firinin igindeki sicaklik 6rnegin bir pisirme isleminin
ardindan ¢ok yiksek olur.
m Kapagi aciniz ve firini sogutunuz.

Bakim programlarinda bu fonksiyonlar genellikle kulla-
nilamaz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Problem

Sebep ve Coziim

Kire¢c ¢6zme fonksiyonu
secildikten sonra ekran-
da Bu fonksiyon su anda
kullanlarmiyor. gérintlleni-
yorsa?

Buhar sistemi arizalidir.
m Miele yetkili servisini ¢agiriniz.

Nem destekli bir pisirme
islemi sirasinda su ¢ekil-
miyorsa?

Fuar modu etkindir. Ekrandaki meni 6gelerini ve sen-

sorld tuslari secebilirsiniz, ancak buharlastirma siste-

minin pompasi ¢alismiyordur.

m Fuar modunu Ayarlar | Bayi | Fuar modu | kapali ayariyla
etkisiz kiliniz.

Buhar sisteminin pompasi arizalidir.
m Miele yetkili servisini ¢cagiriniz.

Bir pisirme isleminden
sonra firindan ¢alisma
sesi geliyorsa?

Pisirme isleminden sonra sogutma fani calismaya de-
vam eder (bkz. “Ayarlar - Gecikmeli fan kapatma”)

Bir tagsinmanin ardindan
buharli firin, 1Isitma evre-
sinden pisirme evresine
ge¢cmemeye basladiysa?

Firinin kuruldugu yeni mekan ile eski mekan arasinda

en az 300 metrelik bir yikseklik farki oldugundan su

kaynama sicakligl degismistir.

m Kaynama sicakligini yeni kurulum yerinin deniz sevi-
yesinden yiiksekligine uygun ayarlayiniz (bkz. “Ayar-
lar” — “Yikseklik” bélima).

isletim sirasinda normal-
den fazla buhar ¢ikiyorsa
veya normalde ¢ikma-
masi gereken yerlerden
buhar ¢ikiyorsa?

Kapak diizgiin kapanmamistir.
m Kapagi kapatiniz.

Kapak contasinda yirtilma gibi hasarlar mevcuttur veya
kapak contasi dogru takilmamistir.
m Miele yetkili servisini ¢agiriniz.

Kapak i¢ cami, contanin diizglin oturmasini engelleye-

cek kadar kirlenmistir.

m Kapak i¢ camini temizleyiniz (bkz. “Temizlik ve ba-
kim” — “Kapagin pargalarina ayrilmasi” balimi).

Buharli firinin glicii ken-
diliginden kapaniyorsa?

Buharli firin, glict acildiktan sonra veya bir pisirme is-
leminin sonunda belirli bir stire i¢ginde kullaniimadigi
takdirde, eneriji tasarrufu amaciyla otomatik olarak ka-
panir.

m Buharli finnin gliciini tekrar aginiz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Problem

Sebep ve Coziim

Kek/corek, hamur isleri
tablosunda belirtilen sii-
renin ardindan heniiz
pismemisse?

Secilen sicaklik yemek tarifinde belirtilenden farkhdir.
m Yemek tarifine uygun sicaklig seginiz.

Kullanilan malzeme miktari yemek tarifinde belirtilen

miktardan farklidir.

m Tarife uyup uymadiginizi kontrol ediniz. Fazla sivi ve-
ya yumurta hamurun daha sulu olmasina sebep olur
ve firndaki pisme siresi uzar.

Kek/¢érek gibi hamur is-
lerinin lizeri farkl dere-
cede kizariyorsa?

Yanlis bir sicaklik veya raf seviyesi secilmistir.

m Kizarma derecesinde belli bir fark her zaman olur. Ki-
zarma farki cok fazlaysa, secilen sicakligi ve raf sevi-
yesini mutlaka kontrol ediniz.

Firin kabinin malzemesi veya rengi programa uygun ol-

mavabilir.

m Ust/Alt Istma (=) programina acik renk veya parlak fi-
rin kaliplar ¢ok uygun degildir. Mat, koyu renk kalip-
lar kullaniniz.

Katalitik emaye yiizey
lizerinde pas rengi kirler
gorlilliyorsa?

Baharat, seker veya benzeri maddeler katalitik temizle-

me isleminde yok edilemez.

m Katalitik emaye ile kapli pargalar s6kiiniiz ve bunlari
sicak su, elde bulasik deterjani ve yumusak bir firca
ile temizleyiniz (bkz. “Katalitik emaye kapli arka pa-
nelin temizlenmesi”).

FlexiClip teleskopik ray-
lar zor itilip ¢ekiliyorsa?

FlexiClip teleskopik raylarin bilyeli yataginda yeterli yag

yoktur.

m Bilyeli yatagi 6zel Miele marka yag ile yaglayiniz.
Sadece 6zel Miele marka yag firinin igindeki yiksek si-
cakliklar igin tasarlanmistir. Diger yaglar isitma sirasin-
da reginelesip FlexiClip teleskopik raylarin yapismasina
sebep olabilir. Ozel Miele marka yag Miele bayiinizden
veya Miele yetkili servisinden edinebilirsiniz.

Firin aydinlatmasi kisa
slire sonra sonliyorsa?

Aydinlatma | 15 saniye “Ack” ayar secilmistir.
m Firin aydinlatmasini tim pisirme islemi boyunca ag-
mak istiyorsaniz Aydinlatma | Acik ayarini seginiz.
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Ne yapmali, eger ... ?

Problem

Sebep ve Coziim

Firin aydinlatmasi agiimi-
yorsa?

Halojen lamba arizalidir.

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma tehlikesi.
Buharli firin ¢calisirken ¢ok isinir. Rezistanslara, firi-
nin i¢ panellerine ve aksesuarlara degmeniz halinde
yanabilirsiniz.

Elle temizlikten once rezistanslarin, firinin iginin ve
aksesuarlarin sogumasini bekleyiniz.

Buharli firin, lamba kapagindan igceri su buhari girer-
se zarar gorebilir.

Buharli firini, lamba kapagi takili olmadigi stirece ke-
sinlikle kullanmayiniz.

m Buharli firinin elektrik baglantisini kesiniz. Bunun igin
fisi prizden c¢ekiniz veya elektrik tesisatinin sigortasi-
ni kapatiniz.

m Lamba kapagini ¢evirerek sokiinliz ve contasi ile bir-
likte asagl dogru gekerek yuvasindan cikartiniz.

m Halojen lambayi degistiriniz (Osram 66725 AM/A,
230V, 25 W, Duy G9).

m Lamba kapagini conta ile birlikte yuvaya yerlestiriniz.
Contanin bombeli kismi asagi dogru bakmalidir.

m Lamba kapagini elinizle gevirerek sikiniz.

m Buharli firnnin elektrik baglantisini yapiniz.
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Miisteri Hizmetleri

www.miele.com/service adresinde,
arizalarin kullanici tarafindan giderilme-
sine ve Miele yedek pargalarina iliskin
bilgiler sunulmaktadir.

Arnizalar icin iletisim bilgisi

Kendi basiniza gideremediginiz arizalari,
Miele bayiinize veya Miele musteri hiz-
metlerine bildiriniz.

Miele Musteri Hizmetleri igin
www.miele.com.tr/service adresinden
randevu talebinde bulunabilirsiniz.

Miele Misteri Hizmetleri'nin iletisim

bilgilerini bu dokiimanin sonunda bula-
bilirsiniz.

Mdsteri hizmetlerinin cihazin model ko-
duna ve seri numarasina (imalat/Seri/
No.) ihtiyaci olacaktir. Her iki bilgiyi de
tip etiketinde bulabilirsiniz.

Gerekli baglanti bilgilerini kapak agikken
on gergevede goriilen tip etiketinde bu-
labilirsiniz.
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Garanti

Garanti suresi 2 yildir.

Bu konuda daha fazla bilgiyi cihazla bir-
likte verilen garanti sartlari kitapgigindan
edinebilirsiniz.



Kurulum

Montaj dlgiileri

Olciiler mm olarak verilmistir.

Yiiksek veya tezgah alti dolaba montaj

matlari ve ocagin montaj ylksekligini dikkate alin.

Buharli firiin bir ocagin altina kurulmasi gerekiyorsa, ocagin montajina iliskin tali-
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Kurulum

Yandan goriiniim
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Kurulum

Baglantilar ve havalandirma
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® Onden goériinim

(@ Giig kablosu, Uzunluk =1.500 mm
(® Bu alanda baglanti yok

(® Havalandirma kesiti min. 150 cm?
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Kurulum

Buharli firinin monte edilmesi

Guvenli bir sekilde calisabilmesi igin
buharli firini ancak monte edildikten
sonra kullaniniz.

Sorunsuz isletim icin buharli firin ye-
terli bir soguk hava beslemesine ihti-
yag duyar. Ayrica gerekli soguk hava
baska 1si kaynaklari (6rnegin kati ya-
kith ocaklar) tarafindan isitilmamalidir.

Montaj sirasinda sunlar mutlaka dik-
kate aliniz:

Buharli firinin oturtulacag ara tabanin
duvara dayanmadigindan emin olu-
nuz.

Dolabin yan panellerine isil koruma
citalari monte etmeyiniz.

m Buharli firlnin elektrik baglantisini ya-
piniz.

Buharli firini kapak kulpundan tutarak
tasirsaniz kapak zarar gorebilir.
Tasimak i¢in gdévdenin yanlarindaki
kavrama yerlerinden yararlaniniz.

Montaj 6ncesinde kapagin sokilmesi
(bkz. “Temizlik ve bakim” — “Kapagin
sokiilmesi” bolimi) ve aksesuarlarin
cikarilmasi mantikli olur. Boylece an-
kastre dolabin icine iterken buharli firin
daha hafif olur ve yanlislkla kapak kul-
pundan tasiyamazsiniz.

m Buharli firini dolap igine itiniz ve hiza-
layiniz.

m Kapak sokilmemisse firin kapagini
aciniz.
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m Buharli firini, verilen vidalarla mutfak
dolabinin yan panellerine vidalayiniz.

m Duruma gére, kapag geri takiniz (bkz.
“Temizlik ve bakim” — “Kapagin takil-
masi” bélimi).



Kurulum

Elektrik baglantisi

& Yaralanma tehlikesi!

Hatali montaj ve bakim c¢alismalari
veya onarimlar sonucunda, kullaniciya
yonelik ciddi tehlikeler olusabilir ve
Miele bu tehlikelerden sorumlu tutu-
lamaz.

Elektrik sebekesine baglanti, sadece
Ulke yonetmeliklerini ve yerel elektrik
tedarik sirketinin yonetmeliklerini iyi
bilen ve 6zenle uygulayan uzman bir
elektrikei tarafindan gergeklestiriime-
lidir.

Baglanti sadece gecerli yonetmeliklere
(Almanya'da VDE 0100) uygun olarak

gerceklestirilmis bir elektrik tesisatina

yaptimalidir.

Servis durumunda elektrik baglantisini
kolay kesmek igin prize baglanti
(VDE 0701 uyarinca) tavsiye edilir.

Kullanicinin prize erigimi artik mimkdn
degilse veya sebekeye sabit baglanti ya-
pilacaksa tesisatta her kutup igin bir ya-
litma tertibati bulunmalidir.

Yaltim tertibati olarak en az 3 mm'lik
kontak acikligi olan anahtarlar kullanil-
malidir. Buna kacak akim devre kesiciler,
sigortalar ve kontaktérler (EN 60335)
dahildir.

Gerekli baglanti bilgilerini firinin 6n ta-
rafinda bulunan tip etiketinde bulabilirsi-
niz. Veriler elektrik sebekesi verileri ile
uyusmalidir.

Miele ile iletisim kurdugunuzda su bilgi-
leri daima veriniz:

- Model adi

- Seri numarasi

- Baglanti verileri (Sebeke gerilimi/fre-
kans/azami bagli yiik)

Baglantinin degistirilmesi veya elekt-
rik baglanti kablolarinin yenilenmesi
durumunda, uygun kesitli H 05 VV-F
tipi kablo kullaniimalidir.

Bagimsiz veya sebeke senkronizasyonu
olmayan bir enerji besleme sisteminde
(6rnegin mikro sebekeler, yedekleme
sistemleri) kesintili veya kesintisiz isle-
tim muimkindir. Bu tirden bir isletim
icin enerji besleme sisteminin,

EN 50160 standardi gerekliliklerini veya
benzeri gereklilikleri karsilamasi zorunlu-
dur.

Ev tesisatinda ve bu Miele Urliniinde on-
gorulen koruyucu tedbirler, fonksiyon ve
¢alisma sekli bakimindan mikro sebeke
isletiminde veya sebeke senkronizasyo-
nu olmayan isletimde de saglanmali ve-
ya tesisatta esdeger tedbirler uygulan-
malidir. Bunlar, 6rnegin glincel
VDE-AR-E 2510-2 yayininda ac¢iklanmis-
tir.

Buharli firin

Buharli firin 230 V, 50 Hz'lik bir alterna-
tif akim sebekesine baglanti icin fisli

3 damarli bir gli¢ kablosu ile donatiimis-
tir.

Sigorta 16 A'liktir. Baglanti sadece usu-
[Gine uygun olarak désenmis toprakli bir
prize yapilmalidir.

Azami bagli yik: Tip etiketine bakiniz.
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Pisirme tablolari

Sebze

Sebze ) [°RC] i [ga]
Karnabahar | biitiin 3 100 3 |20-40
Karnabahar | cicekler halinde 100 3 10
Taze fasulye 100 3 15
Brokoli | cicekler halinde 3 100 3 6
Bezelye 100 3 4-6
Rezene | ikiye béliinmiis H 100 3 20-28
Rezene | seritler halinde dogranmis 100 3 6—8
Yer lahanasi | seritler halinde kesilmis 100 3 8-10
Balkabag) | kiip kiip dogranmis 35 100 3 4-6
Havug | biitin 100 3 7-18
Havug | ikiye bolinmis 8 100 3 79
Havug | dogranmis 100 3 6-10
Kabuklu patates, dusik nisastali 100 3 28—-44
Pirasa | halka seklinde kesilmis B 100 8 6—10
Piramit karnabahar | biitiin 100 3 1022
Piramit karnabahar | ¢igekler halinde R 100 3 7-10
Briksel lahanasi 100 3 12—18
Haslanmis patates | kabugu soyulmus, biitiin 100 3 23-40
Eii%r;mw patates | kabugu soyulmus, ikiye bo- 100 3 20-30
Eii%r;mﬁ patates | kabugu soyulmus, dérde bé- w 100 3 16-25
Kereviz | seritler halinde kesilmis 8 100 3 6—10
Kuskonmaz, yesil 100 3 5-14
Kuskonmaz, beyaz, bagparmak kalinliginda 100 3 1319
Ispanak 0iF 100 3 3—4
Milano lahanasi | dogranmis 100 3 1218
Kabak | dilimlenmis 35 100 3 3—4
Seker bezelye H 100 3 8-10

(] Program, § Sicaklik, {315 Raf seviyesi, @ Pisirme siiresi, Buharli pisirme

" Delikli pisirme kabi kullaniniz ve sivilari toplamak igin standart tepsiyi 1. raf seviyesine yerlestiri-

niz.
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Pisirme tablolan

Balik

Balik (taze veya ¢ozdiiriilmiis) ] [oﬂc-:] IR [EIB.]

Levrek fileto H 100 3 8—10
Alabalik 100 3 | 1013
Somon fileto, 3 cm yiikseklik i 100 3 6—10
Deniz alasi 100 3 17-20
Yaldizli pisi balig 100 3 8-14
Pisi balg fileto i 100 3 =5

Et

Et 5| & | B &

Tavuk gogus fileto i 100 3 8-10
Hindi rosto 100 3 | 12-15
Hindi snitzel H 100 3 4-6

Tutsllenmis domuz pirzolasi dilimleri 3 100 3 6—10

(] Program, § Sicaklik, {315 Raf seviyesi, @ Pisirme siiresi, Buharli pisirme

" Delikli pigirme kabi kullaniniz ve sivilari toplamak igin standart tepsiyi 1. raf seviyesine yerlestiri-
niz.

Hamur isleri

L 'S 52 S)

Hamur isleri o
Patates/ekmek koftesi, taze 35 100 3 15
Patates/ekmek koftesi, pisirme torbasinda B 100 3 20
Piring

. s § s2| ©
PII"II"N; o - E’ C] [oC] 51 [dk.]
Basmati piring pilavi 1:1,5 R 100 3 15
Parboiled pirinc 1:15 100 3 |23-25
Sitlag 1:2,5 100 3 |30-35
Esmer piring 1:1,5 B 100 3 25-30

& . 03 Piring/sivi orani, ] Program, § Sicaklik, 13 Raf seviyesi, @ Pisirme siresi, Bu-
harl pisirme

2 Deliksiz bir pisirme kabi kullaniniz.
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Pisirme tablolari

Sulu hamur
Kek/Kurabiye O] 'S g 3 @
(Aksesuar) [°C] +HFC:|-HFC:|  [dk.]
Muffin (1 tepsi) 150-160 | — | 1 2 | 25-35
Muffin (2 tepsi) 150-160 | — |1+3%| 1+3 | 30-40*
Kucuk kekler* (1 tepsi) 150 - 1 2 | 28-38
(=)| 1607 - | 2| 3| 22-32
Kiigiik kekler* (2 tepsi) 1502 - | 1+3%| 1+3 | 25-35
Madeira keki (tel 1zgara, baton kalip, 150-160 | - 1 2 60-70
30 cm)’ ()| 155-165*| — | 1 | 2 | 60-70
Mermer kek, findikl kek (tel 1zgara, 150-160 | — 1 2 55—65
baton kalip, 30 cm)’ = eo=0| = | 1| 2 | e0=10
Mermer kek, findikli kek (tel 1zgara, 150—-160 | - 1 2 | 50-60
halka kalip/dilimli halka kalip,
& 26 cm)’ =]| 150160 | = | 1 | 2 | 60-70
Meyveli turta (1 tepsi) 150—160 | Vv | 1 2 | 35-45
(=) 160170 | vV | 1 | 2 | 45-55
Meyveli turta (tel 1zgara, kelepceli ka- 150—160 | — 1 2 | 55-65
lip, @ 26 cm)’ =) | 1651752 | — 1 2 | 45-55
Pasta tabani (tel 1zgara, pasta tabani 150—160 | — 1 2 | 25-35
kalibi, @ 28 cm)' =) 170-80%| - | 1 | 2 | 1525

(] Program, § Sicaklik, §¥% Booster, 15 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip rayli )
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip raysiz HFC 70-C), @ Pisirme siresi, [(&] Turbo +, (=] Ust/Alt Isit-
ma, v Agik, — Kapali

*

Ayarlar EN 60350-1 standardi sartlari i¢in de gegerlidir.

Mat, koyu renk firin kaliplari kullaniniz ve bunlari tam ortasina denk gelecek sekilde tel izgaranin
Uzerine koyunuz.

1

Pisirilecek malzemeyi pisirme alanina vermeden &nce, pisirme alanini isitiniz.
HFC 70-C FlexiClip raylan (eger varsa) alt raf seviyesine takiniz.

Pisirilen malzeme, verilen stireden once yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen stire dol-
madan firindan alabilirsiniz.
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Pisirme tablolan

Yogrulmus hamur

Kek/Kurabiye O 'S % [ 3 S)
(Aksesuar) [°C] +HFC:[-HFC:|  [dk.]
Kurabiye (1 tepsi) 140150 | - 1 2 | 25-35
150160 | — | 1 | 2 | 25-35
Kurabiye (2 tepsi) 140—150 | — |[1+3%| 1+3 | 25-35*
Sikma kurabiye* (1 tepsi) 140 - 1 2 | 35-45
=) 1602 - | 2| 3| 25-30
Sikma kurabiye* (2 tepsi) 140 — | 1+3%| 1+3 | 40-50*
Pasta tabani (tel 1zgara, pasta tabani 150—160 | — 1 2 | 35-45
kalibi, @ 28 cm)’ = | 170—1802 | - 1 2 | 20-30
Cheesecake (tel 1izgara, kelepcelika- | (]| 170—180 | — 1 2 75—85
lip, @ 26 cm)' 160170 | — | 1 | 2 | 60-70
Elmali turta* (tel 1zgara, kelepgeli ka- 160 - 1 2 | 90—100
lip, @ 20 cm)' = 180 - 1] 1] e5-95
Ustii kapali elmali turta (tel 1zgara, ke-| (=) | 180—190? | — 1 2 | 60-70
lepceli kalip, @ 26 cm)’ 160—170 | — 1 2 | 60-70
Joleli meyveli turta (tel 1zgara, kelep- | (=] | 170-180 | - 1 2 60-70
Qe“ kallp, @26 CI’T])1 150-160 - 1 2 55—65
J6leli meyveli turta (1 tepsi) =) 170180 | - | 1 2 | 50-60
160170 | — | 1 | 2 | 45-55
Turta, tath (1 tepsi) =) | 210220 v | = | 1 | 40-50
190200 | — | — | 1 | 30-40

() Program, § Sicaklik, §3 Booster, 13 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip rayli
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip raysiz HFC 70-C), @ Pisirme siiresi, (%] Turbo +, Eco Turbo,
(=] Ust/Alt Isitma, (%] Yogun pisirme, V' Acik, — Kapali

*
1

Gzerine koyunuz.

madan firindan alabilirsiniz.

Ayarlar EN 60350-1 standardi sartlari i¢in de gegerlidir.
Mat, koyu renk firin kaliplari kullaniniz ve bunlari tam ortasina denk gelecek sekilde tel izgaranin

Pisirilecek malzemeyi pisirme alanina vermeden 6nce, pisirme alanini isitiniz.
HFC 70-C FlexiClip raylari (eger varsa) alt raf seviyesine takiniz.
Pisirilen malzeme, verilen stireden once yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen stire dol-
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Pisirme tablolari

Mayali hamur

5

Kek/Kurabiye O] 'S g2 3 S)
(Aksesuar) [°C] +HFC:|-HFC:|  [dk.]
Dilimli yuvarlak kek (tel izgara, dilimli 150-160 | — 1 2 | 50-60
yuvarlak kalip, @ 24 cm)’ = | 160—170 | - 1 > | 50-60
Noel keki (1 tepsi) 150160 | — | 1 | 2 | 55-65
(=) | 160-170 1| 2 | 55-65
Meyveli/meyvesiz kirinti pastasi 160170 | — 2 3 | 40-50
(1 tepsi) =) w080 | - | 2 | 3 | 50-60
Meyveli turta (1 tepsi) 160170 | vV | 1 2 | 45-55
(=) 170180 | vV | 2 | 3 | 45-55
Elmali/tizimlii ¢érek (1 tepsi) 160170 | vV | 1 2 | 25-35
Elmali/Gziimlii ¢orek (2 tepsi) 160170 | Vv | 1+3%| 1+3 | 30-40°
Beyaz ekmek, kalipsiz (1 tepsi) 190200 | v | 1 2 | 30-40°
(=) | 190-200| — | 1 | 2 | 30-40
Beyaz ekmek (tel 1zgara, baton kalip, 180190 | v 1 2 | 30—40’
30 cm)' = [190—200%] v | 1 | 2 | 30-40
Tam tahilli ekmek (tel 1zgara, baton 190-200%| v | 1 2 | 55-65
kalip, 30 cm)' =) 2002102 Vv | 1| 2 | 45-55
Mayali hamur kabartma (tel izgara) (=)| 30-35 - = -

() Program, § Sicaklik, §% Booster, 13 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip rayl
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip raysizHFC 70-C), @ Pisirme siiresi, (&) Turbo +,

(=] Ust/Alt Isitma, Nem ilaveli pisirme, V' Agik, — Kapali

1

lizerine koyunuz.

ne bagl olarak tel raflari disari ¢ikarabilirsiniz.

madan firindan alabilirsiniz.
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Pisirme isleminin basinda 1 buhar puskirtme islemi uygulayiniz.
Pisirme isleminin basinda 2 buhar puskirtme islemi uygulayiniz.

Pisirilecek malzemeyi pisirme alanina vermeden 6nce, pisirme alanini isitiniz.
HFC 70-C FlexiClip raylari (eger varsa) alt raf seviyesine takiniz.

Mat, koyu renk firin kaliplari kullaniniz ve bunlari tam ortasina denk gelecek sekilde tel izgaranin

Tel 1zgarayi pisirme alani tabanina ve kabi da tel 1zgaranin Ustline yerlestiriniz. Kabin buyuklugu-

Pisirilen malzeme, verilen siireden dnce yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen siire dol-




Pisirme tablolan

Quark hamuru

Kek/Kurabiye 'S : i S

EQ
(Aksesuar) O [°C] & +HFc|-HFc| [dk.]
Meyveli turta (1 tepsi) 160170 | v | 1 2 | 40-50
=)| 170180 | vV | 2 | 3 | 50-60
Elmali/tiziimlii ¢orek (1 tepsi) =)| 60170 | — | 2 | 3 | 25-35
Elmali/tizimlii ¢orek (2 tepsi) 150-160 | v | 1+3'| 143 | 25-357

(] Program, § Sicaklik, §% Booster, |13 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip teleskopik rayli
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip teleskopik raysiz HFC 70-C), @ Pisirme siiresi, Turbo +,
(=] Ust/Alt Isitma, V' Acik, — Kapali

' HFC 70-C FlexiClip teleskopik raylari (eger varsa) alt raf seviyesine takiniz.

2 Pigirilen malzeme, verilen siireden 6nce yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen siire dol-
madan firindan alabilirsiniz.

Pandispanya hamuru

Kek/Kurabiye 2 0 E

(Aksesuar) J [°C] & +HFC:|-HFC:|  [dk.]

Pasta tabani (2 yumurta) (tel 1zgara, 5

kelepceli kalip, @ 26 cm)'’ =)| 160-170* | — | 1 2 | 1525

Pasta tabani (4—6 yumurta) (tel 1izga- .

ra, kelepgeli kalip, @ 26 cm)’ & | 1s0-160% | - | 1 2 | S0

Pandispanya* (tel 1zgara, kelepceli ka- 180 - 1 2 | 25-35
1

lip, @ 26 cm) =) | 150—170% | — 1 2 | 25-45

Pandispanya (1 tepsi) (=) | 180—190%| - 1 2 | 1520

J Program, § Sicaklik, §* Booster, £ 15 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip rayh B
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip raysiz HFC 70-C), @ Pisirme siresi, [&] Turbo +, (=] Ust/Alt Isit-
ma, v Agik, — Kapali

* Ayarlar EN 60350-1 standardi sartlari igin de gegerlidir.
HFC 70-C FlexiClip raylari takiniz (eger varsa).

' Mat, koyu renk firin kaliplari kullaniniz ve bunlari tam ortasina denk gelecek sekilde tel 1zgaranin
Gzerine koyunuz.

2 Pigirilecek malzemeyi pisirme alanina vermeden dnce, pisirme alanini isitiniz.
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Pisirme tablolari

Ekler hamuru, Milféy hamuru, Beze

Kek/Kurabiye O] 'S g2 3 @)

(Aksesuar) [°C] +HFC:|-HFC:|  [dk.]

Profiterol (1 tepsi) 160170 | — | 1 2 | 35-45?
Milféy hamurundan bérek (1 tepsi) 180190 | — | 1 2 | 20-30
Milféy hamurundan bérek (2 tepsi) 180—190 | — | 1+3'| 1+3 | 20-30°
Makaron (1 tepsi) 120130 | — | 1 2 | 25-50
Makaron (2 tepsi) 120—130 | — | 143'| 1+3 | 25-50°
gzzdeeg tepsi, her biri & 6 cm'lik 80100 | = | 11 2 |120-150
gizdeeft)Z tepsi, her biri @ 6 cm'lik 80-100 — | 143'| 143 | 150-180

(] Program, § Sicaklik, §¥% Booster, [_13 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip rayli
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip raysizHFC 70-C), @ Pisirme siiresi, Nem ilaveli pisirme,
Turbo +, V' Acik, — Kapali

" HFC 70-C FlexiClip raylari (eger varsa) alt raf seviyesine takiniz.
2 Pigirme islemi basladiktan 8 dakika sonra 1 buhar piskirtme islemi uygulayiniz.

S Pigirilen malzeme, verilen siireden 6nce yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen siire dol-
madan firindan alabilirsiniz.
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Pisirme tablolan

Baharatlilar

Yemek g . 2

(Aksesuar) LJ [°HC] & +HFC:|-HFC: [§I3.]

Baharatli turta (1 tepsi) (=)|220230"| vV | = | 1 | 35-45
180-190 | — | — | 1 | 30-40

Soganli tart (1 tepsi) =J| 180-190"| Vv | 1 2 | 25-35
170180 | — | 1 | 2 | 30-40

Pizza, mayali hamur (1 tepsi) 170180 | vV | 1 | 2 | 25-35
(=)]| 210220"| = | 1 | 2 | 20-30

Pizza, Quark hamuru (1 tepsi) 170180 | v | 1 | 2 | 25-35
(=)|190—=200"| vV | 2 | 2 | 25-35

Dondurulmus, hazir pizza (tel 1zgara) 200210 | - 1 2 20-25

Tost* (tel 1zgara) ] 250 - | -1 3 5-8

Usti kizartilan yemekler/graten, (6r-

negin tost) (standart tepsi tistiinde tel| () 2502 - 2 3 3-6

1zgara)

Izgara sebze (standart tepsi lizerinde | ) 2502 - 3 4 5-10°

tel 1zgara) %)| 2502 | - | 3| 3| 5~10°

Ratatouille (1 standart tepsi) 180190 | - 2 2 | 40-60

() Program, § Sicaklik, §* Booster, {13 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip rayl
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip raysiz HFC 70-C), @ Pisirme siiresi, (=] Ust/Alt Isitma, (%] Yo-
gun pisirme, Turbo +, Eco Turbo, ) Buyik lzgara, Turbo 1zgara, v Acik, — Kapali

" Ayarlar EN 60350-1 standardi sartlari icin de gegerlidir.

" Pisirilecek malzemeyi pisirme alanina vermeden 6nce, pisirme alanini isitiniz.

2 Pigirilecek malzemeyi pisirme alanina yerlestirmeden énce, pisirme alanini 5 dakika isitiniz.
S Pisirme siiresinin yarisi gectikten sonra miimkiin oldugunda, pisirilen malzemeyi ceviriniz.
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Pisirme tablolari

Sigir eti
= 10

Inreonean O] & (V09 g0 | fe
Sigir rosto, yakl. 1 kg (kapakh kizartma | (35| 150—160°| v | 2° | 120—1307| -
kabi) =F| 170-180°| v | 2° [ 120-1307| -

_a)?| 180—190 | — | 2° |160—180°| ~—
Sigir fileto, yakl. 1 kg (standart tepsi) | (=)?| 180—190°| v | 2° | 25-60 |45-75
Sigir fileto, “az pismis”, yakl. 1 kg’ (=P| 80-85* | — | 2° | 70-80 [45-48
Sigir fileto, “orta”, yakl. 1 kg’ (=P| 90-95* | — | 2° | 80-90 |54-57
Sigir fileto, “iyi pismis”, yakl. 1 kg’ (=P| 95—100* | = | 2° | 110130 |63-66
Rozbif, yakl. 1 kg (standart tepsi) (=P 180-190°%| vV | 2° | 35-65 |45-75
Rozbif, “az pismis”, yakl. 1 kg' (=)| 80-85* | — | 2° | 8090 |45-48
Rozbif, “orta”, yakl. 1 kg' =F| 90-95* | - | 2¢ | 110120 | 5457
Rozbif, “iyi pismis”, yakl. 1 kg’ (=] 95—-100* | — | 2° | 130140 |63-66
Cinoe standart tepei ot evyenrs | 0| 2500 | = | 4 | i
ne) T

(] Program, § Sicaklik, §* Booster, £ 15 Raf seviyesi, @ Pisirme siiresi, #\ i¢ sicaklik,
Otomatik kizartma, (=) Ust/Alt Isitma, Eco Turbo, (7] Biiyiik Izgara, v Acik, — Kapali

Ayarlar EN 60350-1 standardi sartlari icin de gecerlidir.

Tel 1zgara ve standart tepsiyi kullaniniz.

Eti dnce ocakta muhdirleyiniz.

Pisirilecek malzemeyi pisirme alanina vermeden 6nce, pisirme alanini isitiniz.

Pigsirme alanini nceden 120 °C sicaklikta 15 dakika isitiniz. Pisirilecek malzemeyi firina verdigi-
nizde sicakligr dusuriniz.

Pisirilecek malzemeyi pisirme alanina yerlestirmeden 6nce, pisirme alanini 5 dakika isitiniz.
HFC FlexiClip raylar takiniz (eger varsa).

Once kapak kapali olarak pisiriniz. 90 dakika gegtikten sonra kapagi kaldiriniz ve yaklasik 0,5 lit-
re sivi ilave ediniz.

Once kapak kapali olarak pisiriniz. 100 dakika gectikten sonra kapag kaldiriniz ve yakla-
sik 0,5 litre sivi ilave ediniz.

Yeterli derecede kizardiktan sonra pisirilen malzemeyi geviriniz (1: 1. taraf 1zgara siresi, 2: 2.ta-
raf 1zgara siiresi).

Gida termometresi kullaniyorsaniz belirtilen i¢ sicakligi da esas alabilirsiniz.
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Pisirme tablolan

Dana eti

H 7
Iarsetuan) O] 0 | ¥ @ | fo
Dana rosto, yakl. 1,5 kg (kapakli kizart-| (G| 160—170°| v | 2° | 120-130°| —
ma kabi) =r| 170-180°| v | 2° [120130°] -
Dana fileto, yakl. 1 kg (standart tepsi) | (Z]?| 160—170°| vV | 2° | 30—60 |45-75
Dana fileto “az pismis”, yakl. 1 kg’ (=P| 80-85* | — | 2° | 50-60 [45-48
Dana fileto “orta”, yakl. 1 kg’ (=P| 90-95* | — | 2° | 80-90 |54-57
Dana fileto “iyi pismis” yakl. 1 kg' (=P| 95—100* | = | 2° | 90—100 |63-66
Dana sirt “az pismis”, yakl. 1 kg' (=P| 80-85* | — | 2° | 80-90 [45-48
Dana sirt “orta”, yakl. 1 kg’ (=P| 90-95* | — | 2° | 100130 | 5457
Dana sirt “iyi pismis”, yakl. 1 kg' (=P| 95—100* | = | 2° | 130—140 |63-66

(] Program, § Sicaklik, §3 Booster, {_}3 Raf seviyesi, @ Pisirme siiresi, #\ i¢ sicaklik,
Otomatik kizartma, (=) Ust/Alt Isitma, v/ Acik, — Kapali

" Tel 1izgara ve standart tepsiyi kullaniniz.

2 Eti 6nce ocakta miihiirleyiniz.

w

nizde sicakligl dustrinlz.

o

HFC FlexiClip raylar takiniz (eger varsa).

sivi ilave ediniz.

Gida termometresi kullaniyorsaniz belirtilen i¢ sicakligi da esas alabilirsiniz.

Pisirilecek malzemeyi pisirme alanina vermeden dnce, pisirme alanini isitiniz.
Pisirme alanini 6nceden 120 °C sicaklikta 15 dakika isitiniz. Pigirilecek malzemeyi firina verdigi-

Once kapak kapali olarak pisiriniz. 90 dakika gectikten sonra kapagi kaldiriniz ve yaklasik 0,5 litre
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Pisirme tablolari

Domuz eti

- 1
et o] 0| ¢6 | B0 @ | g
Domuz rosto, yakl. 1 kg (kapakl ki- 160170 | v | 2° | 140—150° |80—90
zartma kabi) = | 170180 v | 2° | 130-140° [80-90
Domuz rosto, derisiyle, yakl. 2 kg 180—190| v | 2° | 140—160%° [80—90
(kizartma kabi) = [190—200| v | 2° | 130-150° |80-90
Domuz fileto, yakl. 350 g' (=P| 901003 — | 2° 70-90 |60-69
&‘;’;:If“bk‘l‘ja“rtﬁj‘l’(; \k/)?)k”ﬁ kg 160—170| — | 2° | 130—160° |80-90
(T:tt;:észp‘igmuz eti, yakl. 1kg 160-170| v | 2° | 55-65 |63-68
Tutsulenmis domuz eti, yakl. 1kg' | (2| 95105 | — | 25| 140-160 |63—66
Rulo kéfte, yakl. 1 kg 170180 | v | 2° | 60-70® |80-85
(standart tepsi) =) [190—200] v | 2° | 70-80° [80-85
Domuz pastirmasl’ )| 250* | - | 4 3-5 -
Kizarmis sosis' )| 220* | - | 3° 815" -

(] Program, § Sicaklik, §3 Booster, {33 Raf seviyesi, @ Pisirme siiresi, #\ i¢ sicaklik,
Otomatik kizartma, (=) Ust/Alt Isitma, Nem ilaveli pisirme, Eco Turbo, (] Bu-
yuk Izgara, V' Acik, — Kapali

1

2

3

Tel 1zgara ve standart tepsiyi kullaniniz.
Eti 6nce ocakta muhurleyiniz.

Pisirme alanini 6nceden 120 °C sicaklikta 15 dakika isitiniz. Pigirilecek malzemeyi firina verdigi-
nizde sicakligr distriniz.

Pisirilecek malzemeyi pisirme alanina yerlestirmeden 6nce, pisirme alanini 5 dakika isitiniz.
HFC FlexiClip raylar takiniz (eger varsa).

Once kapak kapali olarak pisiriniz. 60 dakika gegtikten sonra kapagi kaldiriniz ve yaklasik 0,5 lit-
re sivi ilave ediniz.

On isitma evresinin ardindan pisirme siiresi boyunca 3 kez manuel buhar piiskiirtme islemi uy-
gulayiniz.

Pisirme slresinin yarisi gectikten sonra yaklasik 1 litre sivi ilave ediniz.

Once kapak kapali olarak pisiriniz. 100 dakika gegtikten sonra kapagi kaldiriniz ve yakla-
sik 0,5 litre sivi ilave ediniz.

Pisirme slresinin yarisi gectikten sonra miimkiinse pisirilen malzemeyi geviriniz.
Gida termometresi kullaniyorsaniz belirtilen i¢ sicakhigi da esas alabilirsiniz.
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Pisirme tablolan

Kuzu, Av Eti

Yemek 'S ot 5 Q) A°
(esmey) O ey |85 d | foe
Kuzu but, kemikli, yakl. 1,5 kg (kapakl . _ 4 aons| e
zartma kabi) (=] | 180-190 2* | 100-120°| 64—82
Kemiksiz kuzu sirt (standart tepsi) (=)' 180—190%| v | 2* | 1020 |53-80
Kemiksiz kuzu sirt (tel izgara ve stan- 1 Py . 4 . .
dart tepsi) (=)'| 95-105 2* | 40-60 |54-66
Geyik sirt, kemiksiz (standart tepsi) | (Z]'| 160-170%| — | 2* | 70-90 |60-81
Karaca sirt, kemiksiz (standart tepsi) | (Z)'| 140—150%| — | 2* | 25-35 |60—81
Kemiksiz dana budu, yakl. 1 kg (kapak- ’ . _ 4 aom5 | an

I kizartma kabi) (=)'| 170180 2* | 100-120°|80-90

(] Program, § Sicaklik, §% Booster, |13 Raf seviyesi, @ Pisirme siiresi, #\ i¢ sicaklik,

(=] Ust/Alt Isitma, V' Acik, — Kapali

" Eti 6nce ocakta miihiirleyiniz.
2
3

nizde sicakligl dustrinlz.

HFC FlexiClip raylar takiniz (eger varsa).

IS

o

vi ilave ediniz.

Gida termometresi kullaniyorsaniz belirtilen i¢ sicakligi da esas alabilirsiniz.

Pisirilecek malzemeyi pisirme alanina vermeden &nce, pisirme alanini isitiniz.
Pisirme alanini 6nceden 120 °C sicaklikta 15 dakika isitiniz. Pigirilecek malzemeyi firina verdigi-

Once kapak kapali olarak pisiriniz. 50 dakika gectikten sonra kapagi kaldiriniz ve yaklasik 0,5 | si-
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Pisirme tablolari

Kiimes Hayvanlan, Balik

(standart tepsi)

Yemek 'S o 5 S AV
(Aksesuar) UJ [°C] &L [dk.] [°C]
Kiimes hayvani, 0,8—1,5 kg (standart | = . 5 _ u
tepsi) 170180 | vV | 22| 55-65 |85-90
Tavuk, yakl. 1,2 kg (standart tepsi lize- 180-190'| — | 22 | 70-80° |85-90
rinde tel 1zgara)

Kiimes hayvani, yakl. 2 kg (kizartma — . > 4qz34| ar
kabi) 180190 | v | 2? |100-115%%|85—-90
Kiimes hayvani, yakl. 4 kg (kizartma 160170 | v | 22 [180—200°| 90-95
kabi) =] 180190 | v | 2% [180—200° 90-95
Balik, 200—300 g (6r. alabalik) (stan- 170180 | v | 22 | 25-35¢ |75-80
dart tepsi)

Balik, 1-1,5 kg (6r. alabalik) (standart | 170180 | v | 22 | 35-45° | 75-80
tepsi)

Folyoda balik fileto, 200—300 g 200-2101 = | 22| 25-30 |75-80

(] Program, § Sicaklik, §% Booster, |13 Raf seviyesi, @ Pisirme siiresi, #\ i¢ sicaklik,

Otomatik kizartma, (&) Turbo 1zgara, (=) Ust/Alt Isitma, Nem ilaveli pisirme,

Eco Turbo, v Acik, — Kapali

HFC FlexiClip raylar takiniz (eger varsa).
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Pisirme isleminin basinda yaklasik 0,25 litre sivi ekleyiniz.
30 dakika sonra yaklasik 0,5 litre sivi ekleyiniz.
Pisirme islemi basladiktan 5 dakika sonra 1 manuel buhar plskirtme islemi uygulaymiz.
Gida termometresi kullaniyorsaniz belirtilen i¢ sicakligl da esas alabilirsiniz.

Izgara malzemesini miimkiinse izgara siiresinin yarisi gegtikten sonra geviriniz.

Pisirilecek malzemeyi pisirme alanina yerlestirmeden &nce, pisirme alanini 5 dakika isitiniz.



Test Enstitlistine yonelik bilgiler

EN 60350-1 uyarinca test yemekleri (Buharli pisirme (2] progra-
mi)

Test yemegi | Pisirme kabi | Miktar [g] | I | £2°c] | @[dk.]
Sonradan buhar ilavesi
Brokoli (8.1) | 1x DGGL12 | maks. | 2 | 100 | 6
Buhar dagilimi

Brokoli (8.2) | xDGGL20 | 300 | 2 | 100 | 6
Cihaz kapasitesi

Bezelye (8.3) mDGGL 20 800 N 100 30°

1x DGGL12 1600 2

£ 35 Raf seviyesi, § Sicaklik, @ Pisirme siiresi
" Varsa, FlexiClip teleskopik raylar sékiiniiz.

2 Test yemeklerini soguk firina veriniz (isitma evresi baslamadan énce) ve standart tepsiyi 1. seviyeye yerlesti-
riniz.

% En soguk kisimdaki sicaklik 85 °C oldugunda, test sona erer.

Menii pisirme test yemekleri (Buharli pisirme programi)

Test yemegi pisirme kabi | Miktar[g] | 357 | §[°C] Y“E‘::\'j"k O [dk.]?
Patates, dusuk nisastall, 1x DGGL 20 400 4 100 _ 37
dorde bolinmis

Somon fileto, donmus,

cozdirilmemis 1x DGGL 20 2 x150 2 100 >25<3,0 (22)
Brokoli gigekleri 1xDGGL 20 300 4 100 - (16)

£33 Raf seviyesi, § Sicaklik, @ Pisirme siresi
' Varsa, FlexiClip teleskopik raylari skiiniiz.

2 Birinci test yemegi igin pisirme siiresi, komple menii igin pisirme siiresi ile aynidir.
Hatirlatma icin bir kisa siire sayaci ayarlamak isterseniz, bir sonraki test yemegini firina verinceye ka-
dar kalan siireyi ayarlayiniz (bkz. “Kisa siire” bolimd).

m Standart tepsiyi 1. seviyeye yerlestiriniz.
m Birinci test yemegini (patates) soguk firina veriniz.
m Buharl pisirme programini seginiz ve sicakligi ayarlayiniz.
m Patatesler ve komple mendi icin pisirme siiresi ayarlayiniz (37 dakika).
Ayarlanan sicakliga ulasildiginda, bir sinyal duyulur ve ekranda pisirme siresi goriin-
tilenir.
& Sicak buhar sonucu yaralanma tehlikesi.

Buharin kullanildigi pisirme islemlerinde, cihazin kapagi agildiginda disariya ¢ok
yogun bir sekilde sicak buhar ¢ikabilir. Buhar, yanmaniza neden olabilir.

Bir adim geri ¢ekiliniz ve sicak buharin dagiimasini bekleyiniz.
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Test Enstitiisiine yonelik bilgiler

m Kalan siire olarak 22 dakika gosterildiginde, ikinci test yemegini (somon fileto) firi-
na veriniz.

m Kalan siire olarak 16 dakika gosterildiginde, ticlinci test yemegini (brokoli) firna
veriniz.

m Pisirme isleminin ardindan, islemi sonlandirmak igin sensorli tusuna dokununuz.
m Yemegi firndan ¢ikartiniz.

EN 60350-1 uyarinca test yemekleri (firin programlan)

[ R
. FEN

Test yemekleri (Aksesuar) ) [°C] IR arcl el [dk]

Kiicik kekler (1 firin tepsisi') 150 - 1 2 | 28-38
=)| 1e0* - | 2] 3| 2232

Kiiclik kekler (2 firin tepsisi') 150* =i t s 1+ 3| 25-35

Sikma kurabiye (1 tepsi') 140 - 1 2 | 35-45
=)| 1e0* - | 2| 3| 25-30

: -

Sikma kurabiye (2 tepsi') 140 _ |1 "; 3 1+3| 40-50°

Elmali turta (tel 1zgara', kelepceli ka- 160 - 1 2 | 90-100

p?, @20 cm) = 180 — | 1] 1] 85-95

Pandispanya (tel izgara', kelepceli ka- 180 - 1 2 | 25-35

2

hp?, & 26 cm) =R 150-170% | - 1 2 | 25-45

Tost (tel 1zgara') (il 250 - | - 3 5-8

Burger (tel izgara 4. raf seviyesine, 5 | 79

standart tepsi' 1. raf seviyesine) & 250 & || e

() Program, § Sicaklik, §% Booster, 13 Raf seviyesi (+HFC: FlexiClip rayl
HFC 70-C/-HFC: FlexiClip raysiz HFC 70-C), @ Pisirme suresi, [(&] Turbo +, (=] Ust/Alt Isit-
ma, () Biyiik Izgara, V' Acik, — Kapali

' Sadece orijinal Miele aksesuarlari kullaniniz.
2 Mat, koyu renk bir kelepceli kalip kullaniniz.
Kalibi tel 1zgaranin ortasina koyunuz.

Genel olarak, belirtilen sicakliklardan daha diistk olanini seginiz ve pisirilecek malzemeyi belirti-
len pisirme sirelerinden kisa olaninin ardindan kontrol ediniz.

Pisirilecek malzemeyi firna vermeden once, firini 1sitiniz.
Pisirilecek malzemeyi firina yerlestirmeden once, firini 5 dakika isitiniz.
HFC 70-C FlexiClip raylari takiniz (eger varsa).

HFC 70-C FlexiClip raylari (eger varsa) alt raf seviyesine takiniz. Birden fazla FlexiClip ray ciftine
sahipseniz, sadece bir ¢ift ray takiniz.

Pisirilen malzeme, verilen siireden 6nce yeterli derecede kizarirsa, tepsileri belirtilen siire dol-
madan firindan alabilirsiniz.

Pisirme siresinin yarisi gectikten sonra miimkiinse pisirilen malzemeyi geviriniz.
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Test Enstitlistine yonelik bilgiler

EN 60350-1 standardina gore enerji verimliligi sinifi

Enerji verimliligi sinifi EN 60350-1 standardina gore belirlenir.

Enerji verimliligi sinifi: A+

Olglimii gerceklestirirken su bilgileri dikkate aliniz:

- Olgiim, Eco Turbo programinda gerceklestirilir.

- Aydinlatma | 15 saniye “Acik” ayarini seciniz (bkz. ,Ayarlar - Aydinlatma“ balimii).

- Olgiim sirasinda firin icinde sadece 6l¢iim icin gerekli aksesuarlar bulunur. FlexiC-

lip teleskopik raylar gibi olasi mevcut aksesuarlari veya yan paneller veya tavan pa-
neli gibi katalitik kapli pargalari kullanmayiniz.

- Enerji verimliligi sinifinin belirlenmesine yonelik dnemli bir sart, firin kapaginin 6l-
¢lm sirasinda sikica kapali olmasidir.Kullanilan 6l¢im elemanlarina bagli olarak
kapak lastiginin sizdirmazhgi bir miktar bozulabilir. Bunun da 6lgiim sonuglari tize-
rinde olumsuz etkileri olur.

Bu kusur, kapaga bastirmak yoluyla dengelenir. Bunun i¢in bazi kosullar altinda uy-
gun teknik yardimci aletler gerekebilir. Bu kusur, normal kullanim sirasinda ortaya
¢tkmaz.

Ev tipi firin brostirii
65/2014 ve 66/2014 sayili ydnetmelik (Avrupa Normu) uyarinca

MIELE

Model adi/-tanimlayicisi DGC 7150, DGC 7250,
DGC 7151

Bélme basina disen Enerji Verimliligi Endeksi (EEI,;,) 81,7

Bolme basina diisen Enerji Verimliligi sinifi

A+++(en verimli) ile D arasi (en az verimli) A+

Konvansiyonel moddaki bir dongii sirasinda elektrikli firinin bir bélmesin- |1,05 kWh
deki standart yiikii 1sitmak igin gereken bdlme basina diisen enerji (gaz)
tiiketimi (elektrik nihai enerjisi)

Fanli moddaki bir dongu sirasinda elektrikli firinin bir bolmesindeki stan- |0,71 kWh
dart yiiki isitmak igin gereken bélme basina diisen enerji (gaz) tiiketimi
(elektrik nihai enerijisi)

Bolme sayisi 1
Bdlme basina diisen isitma kaynag) (elektrik veya gaz) electric
Firin i¢ci hacmi 76|
Cihaz kiitlesi 42,0 kg
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Teknik veriler

Uygunluk Beyani

Miele, bu firinin 2014/53/AB Direktifine uygun oldugunu beyan eder.

AB Uygunluk Beyani'nin tam metni asagidaki internet adreslerinden birinden edini-
lebilir:

- miele.com.tr adresinde Uriinler/Karsidan indirmeler sayfasindan

- https://miele.com.tr/kilavuzlar adresindeki Servis, Bilgi talebi sayfasindan triin
adi veya seri numarasi girilerek

Wi-Fi modulinin frekans bandi 2,4000—-2,4835 GHz

Wi-Fi modulinidn maksimum iletim glict <100 mW

iletisim modiilii igin telif haklar ve lisanslar

iletisim modiiliiniin kullanimi ve kumandasi igin Miele, kendi yazilimlarini ya da Agik
Kaynak lisans kosullari kapsaminda olmayan lg¢linci taraf yazilimlarini kullanmakta-
dir. Bu yazihimlar/yazilm bilesenleri telif haklari ile korunur. Miele ve {i¢iincii tarafla-
rin telif haklarina saygi gosterilmesi gerekmektedir.

Ayrica bu iletisim modiiliinde Agik Kaynak lisans kosullar baglaminda aktarilabilir
olan yazilim bilesenleri de mevcuttur. ilgili telif hakki bildirimleriyle birlikte, mevcut
Acik Kaynak bilesenlerine, gegerli lisans kosullarinin kopyalarina ve diger bilgilere, bir
web tarayicisi tizerinden IP ile yerel olarak (http.//<ip adresse>/Licenses) ulasabilir-
siniz. Orada ifade edilen Agik Kaynak lisans kosullaryla ilgili yukimlilik ve garanti
dizenlemeleri, sadece ilgili hak sahipleriyle ilgili olarak gecerlidir.
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https://miele.com.tr
https://miele.com.tr/k%C4%B1lavuzlar

Satis ve Pazarlama Sirketinin Adresi:

Miele Elektrikli Aletler Dis Ticaret ve Pazarlama Ltd. $ti
Fatih Sultan Mehmet Mah. Poligon Cad. Buyaka 2 Sitesi
C Kule 2. Blok, No.8/B Kat 1

34771 Tepeiisti-Umraniye / istanbul

Turkiye

Musteri Hizmetleri: 444 11 22
E-Mail: info@miele.com.tr
Internet: www.miele.com.tr

EEE yonetmeligine uygundur

Uretici Adresi:
Almanya

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stralie 29
33332 Giitersloh
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